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Introduccion

Debido a la inexistencia de productos sin gluten en el mercado, las microempresas no han optado
de introducir panes artesanales sin gluten, por la falta de formacion profesional o conocimiento en
la comercializacion de estos tipos de productos, el riesgo o el temor del rechazo por parte de estos
consumidores, ha generado que las microempresa no aprovechen las oportunidades del mercado,
uno de estos segmentos son las personas con intolerancia al gluten, esta enfermedad ha ido
desarrollando a largo plazo enfermedades digestivas por la ingesta excesiva de alimentos con
gluten, provocando alergias e intolerancia a esta proteina, es por eso que hoy en dia las personas
se refugian en productos sustitutos con el desconocimiento de saber si son aptos o no para su

consumo por falta de campafias médicas acerca de esta enfermedad.

El proyecto de investigacion tiene la finalidad de elaborar estrategias de comercializacion que
promueva la venta de panes artesanales sin gluten en la microempresa Rico Pan, con el propoésito
de satisfacer un grupo de consumidores que padecen de intolerancia al gluten o personas que se
rigen a algun tipo de dieta, estas estrategias conseguiran incremento en las ventas, posicionamiento
en el sector y captacion de clientes potenciales, la cual es muy fundamental para el crecimiento

del negocio.

En la elaboracion de la tesis se pudo determinar el problema que esta afectando en el mercado,
cuéles son sus causas y efectos que ha venido ocasionando, ademas informacién sobre fuentes, y
conceptos claves que serviran para el entendimiento del proyecto, siguiendo de normas legales en

cuanto a articulos que respalden la justificacion del proyecto, se realizo el foda de la microempresa,



en la que permiti6 establecer estrategias a bajo costo, asi mismo, se cre6 una marca, slogan y precio
al producto, por eso es importante ofrecer al grupo objetivo una alternativa de consumo que no
afecte la salud, por lo que en el estudio de campo se obtuvo informacidn sobre gustos, preferencia
y hébitos de consumo, ya que esto nos permitio la creacién de un producto elaborado a base de
harina de arroz de acuerdo a las expectativas del consumidor, de tal manera se determind la
demanda de produccién mensual de panes enrollados sin gluten, es por eso que se detallaron
valores en estimaciones financieras con analisis de sensibilidad para verificar la viabilidad del

proyecto.



Capitulo |
DISENO DE LA INVESTIGACION

1.1. Tema

Estrategia de comercializacion de panes artesanales sin gluten para las personas celiacas de la

microempresa rico pan del sector sur de la ciudad de Guayaquil, afio 2016

1.2.  Planteamiento del problema

Microempresa Rico Pan es una panaderia que se dedica a producir pan artesanal tradicional, este
negocio busca innovar en un nuevo producto sin gluten dirigido a un segmento muy selectivo,
pero debido a la inexperiencia y desconocimiento de herramientas y técnicas, no ha logrado la
comercializacion de estos productos, esto limita el aprovechamiento de participar en un mercado
especifico como es el de los consumidores celiacos (intolerantes al gluten), ya que la ausencia de
diversos productos que sean sanos, provocan un decrecimiento de consumidores que optan por
consumir alimentos ricos en nutrientes y saludables, provocando que este grupo opte por adquirir

alimentos sustitutos para cubrir sus necesidades.

Uno de los mayores factores que ha venido ocasionando ha sido la falta de preparacion
profesional, por lo que impide la elaboracion de estrategias de comercializacion, pero al estar
ausente la aplicacion de estas estrategias no puede llegar hasta este segmento, lo que puede

representar pérdidas econdmicas debido a la caida de las ventas, adicional se desperdiciarian



recursos en productos que no son consumidos, otro punto a resaltar son las pocas campafias sobre
informacion a la intolerancia al gluten ya que no se podra determinar los gustos y preferencia de
estos consumidores , ademas Rico Pan no diversifica los panes y derivados producidos por lo que
su clientela es limitada, entre los consumidores potenciales que busca este negocio son las personas

celiacas, por lo que ha optado por la produccion de pan artesanal sin gluten,

El desconocimiento de los propietarios sobre técnicas y estrategias comerciales que ayuden a
llegar a un mercado meta se genera debido a la falta de formacion profesional, asi como también
es de desinterés y descuido por buscar innovar los procedimientos desarrollados dentro de la
comercializacion de pan artesanal sin gluten. Ademas, el temor en invertir y no lograr indices de

ingresos elevados que permitan sustentar los gastos generados en la produccion del pan.

De persistir el problema puede presentar una caida en las ventas y pérdidas econémicas debido
a la produccion de pan artesanal sin gluten que no tenga salida o no sea consumido. Es por ello,
importante investigar los puntos criticos que actualmente presenta el negocio familiar debido a la
ausencia de estrategias de comercializacion, para definir la magnitud del problema y emplear un
mecanismo sustituto que sea una solucién oportuna e innovadora que se vea reflejado en el

mejoramiento de la situacion financiera de la panaderia.



1.3.  Formulacion del problema

¢Como desarrollar estrategias de comercializacion de panes artesanales sin gluten por la
microempresa Rico Pan para las personas celiacas en el sector sur de la ciudad de Guayaquil, afio

20167

1.4,  Delimitacién del problema

La investigacion estd delimitada en el desarrollo de un estudio dentro del afio 2016, en la
panaderia Rico Pan, ubicado al suroeste, en la 13ava y Portete de la ciudad de Guayaquil, provincia
del Guayas, considerando aspectos investigativos de estrategias de comercializacion dentro del
campo comercial dentro del area de mercadotecnia, con el fin de proporcionar una propuesta que

ayude a consolidar la venta de pan artesanal sin gluten en el mercado.

La poblacidn que sera considerada dentro del proceso investigativo para el desarrollo de los
instrumentos que permitan recopilar datos cuantitativos y cualitativos son las personas que padecen
de la enfermedad de intolerancia al gluten en la ciudad de Guayaquil, que segun el INEC en el
censo realizado en el 2010 este grupo equivale a un total de 823.202 que oscilan entre los 10 a 59

anos de edad dentro del sector urbano.

Para el estudio se considera realizarlo en el sector del suroeste, en la parroquia Febres Cordero
especificamente en los Subcentros de salud, donde se atienden los pacientes celiacos que son los
siguientes: El Centro de Salud N° 8, N° 11, Indio Guayas, Los Huerfanitos, Cisne Il y La Colmena,

siendo un total de 51.101 pacientes ocupando el 16 % del total de personas con este padecimiento.



La recoleccion de datos sera con el uso de encuestas y entrevistas, de esta manera se podra
obtener informacién, con el fin de producir conocimientos que ayuden a fortalecer el estudio
realizado referente a la ausencia de estrategias de comercializacion de pan artesanal sin gluten
producido por la panaderia Rico Pan. Ademas, dentro de la investigacion se considera realizar un
estudio referente a los costos de la materia prima en el caso de la harina sin gluten que es distribuida
por la Comercializadora de Harina de Arroz Galo Contreras, Codepro y Megaproc, que son los
anicos en producir harina sin gluten, estos se encuentran ubicados al norte de la ciudad de

Guayaquil.

1.5.  Justificacion de la investigacion

Se justifica el desarrollo de la investigacion ya que se busca aportar con una herramienta que
permita impulsar la transformacion de la matriz productiva a traves de la creacion de productos
innovadores y que no han sido explotados en gran magnitud, desaprovechando sus oportunidades
dentro del mercado como son el pan sin gluten, de esta manera se cumple con el objetivo 10 que
segin (Plan Nacional del Buen Vivir, 2013) estd basado “el desarrollo de la productividad y
economia que influya en la matriz productiva nacional”, permitiendo a la microempresa Rico Pan

ser una entidad comercial competitiva y sustentable en el mercado.

Considerando esta perspectiva aumentar la oferta de productos sin gluten que sean saludables y
puedan ser consumidos para personas intolerantes al gluten, se producira un cambio estructural en

Rico Pan donde se diversificara la productividad de nuevos productos que pueda abarcar parte del



mercado, complementando de esta manera la transformacion econémica y el mejoramiento del

estilo de vida de las personas que conforman la microempresa.

A través de la investigacion se pretende producir conocimientos que permitan establecer
lineamientos para el desarrollo de estrategias de comercializacion que sean adoptados en la
microempresa Rico Pan, a fin de captar un mercado meta donde se introducira panes artesanales
sin gluten. Siendo un producto innovador y que no es producido internamente por los diferentes
negocios dedicados a la misma actividad comercial, de esta manera se podra abarcar todo el
mercado significando de esta manera un aumento de las ventas que ayudara a mejorar la situacion

economica del lugar.

Por lo tanto, su importancia radica en explotar nuevos productos innovadores y saludables para
personas que tienen intolerancia al gluten, aumentando la oferta y diversidad de alimentos que
contrarresten la insatisfaccion del mercado actual ante el bajo comercio de estos productos. Es por
ello que a través de los resultados obtenidos dentro de la investigacion se podra precisar un
mecanismo innovador y adaptado a las nuevas tendencias dentro del &rea de mercadotecnia para
que la microempresa Rico Pan sea reconocida en la ciudad de Guayaquil como un negocio que

pone a disposicidn del cliente panes artesanales sin gluten de alta calidad.



1.6. Sistematizacion del problema

¢Como influye la matriz FODA en la situacion actual de la microempresa Rico Pan en el proceso

de comercializacion de panes artesanales sin gluten?

¢Cudl el nivel de la demanda de productos sin gluten que aproveche las oportunidades del

mercado, de acuerdo al poder adquisitivo del segmento?

¢Cudl es el proceso de elaboracion de pan artesanal sin gluten que permita la captacion de un

segmento de personas con intolerancia al gluten o que sigan algun tipo de dieta?

¢Cudles son los canales de comercializacion méas adecuados para el incremento de las ventas en

la microempresa Rico Pan?

1.7.  Objetivos de la investigacion

1.7.1. Objetivo General

Elaborar estrategias de comercializacion de panes artesanales sin gluten para clientes

potenciales celiacos de la microempresa Rico Pan, en el sector sur de la ciudad de Guayaquil.



1.7.2. Objetivos Especificos

Analizar la situacion actual de la microempresa Rico Pan mediante la matriz FODA para la toma

de decisiones estratégicas en el segundo semestre del periodo 2016.

Estimar el nivel de la demanda de productos sin gluten que aproveche las oportunidades del

mercado, en base a la capacidad adquisitiva del segmento.

Definir el proceso de elaboracion de panes artesanal sin gluten para la captacion de un segmento

de personas con intolerancia al gluten o que sigan algun tipo de dieta.

Determinar los canales de comercializacion méas adecuados para el incremento de las ventas en

la microempresa Rico Pan.

1.8.  Limites de la investigacion

Los limitantes dentro de la investigacidn se dan por el periodo de tiempo que se dispone para la
recoleccion de informacion que permita el desarrollo del presente proyecto que esta orientado al
disefio de estrategias de comercializacion de pan artesanal sin gluten para la microempresa Rico

Pan, cuyo mercado objetivo es las personas intolerantes al gluten o celiacas.



Otro limitante se puede dar debido a que no se cuente con el apoyo de las personas seleccionadas
como muestra, esto facultado a que no desee colaborar con las encuestas que permita recolectar
informacion fehaciente para determinar los lineamientos que permita el disefio de la propuesta,

como medio de solucion para la problematica actual que se da en la microempresa Rico Pan.

Adicional, otro punto que puede limitar el desarrollo de la investigacion, es no disponer de
informacion suficiente sobre los procesos de produccién de panes artesanales sin gluten, asi como
también que las comercializadoras de harina sin gluten que se encuentran constituidas dentro del
mercado, no den apertura para realizar un estudio de campo con la finalidad de conocer aspectos

elementales dentro de los procesos productivos y comercializacion.

1.9. Identificacion de las variables

1.9.1. Objetivo General

Variable Independiente: Estrategias de comercializacion

Variable Dependiente: Clientes potenciales

1.9.2. Objetivos Especificos 1

Variable Independiente: Matriz FODA

Variable Dependiente: Decisiones estratégicas



1.9.3. Objetivos Especificos 2

Variable Independiente: Nivel de demanda

Variable Dependiente: Oportunidades en el mercado

1.9.4. Objetivos Especificos 3

Variable Independiente: Procesos de elaboracion

Variable Dependiente: Captacion de un segmento

1.9.5. Objetivos Especificos 4

Variable independiente: Canales de comercializacion

Variable dependiente: Incrementos de ventas

1.10. Hipdtesis general y particular
1.10.1. Hipdtesis general

Si se elaboran estrategias de comercializacion entonces se ofrecera panes artesanales sin gluten
para clientes potenciales celiacos de la microempresa Rico Pan, en el sector sur de la ciudad de

Guayaquil.



1.10.2. Hipotesis particular del objetivo especifico 1

Si se analiza la situacién actual de la microempresa Rico Pan mediante la matriz FODA,

entonces ayudara en la toma de decisiones estratégicas en el segundo semestre del periodo 2016.

1.10.3. Hipotesis particular del objetivo especifico 2

Si se estima el nivel de la demanda de productos sin gluten entonces se aprovechara las

oportunidades del mercado, en base a la capacidad adquisitiva del segmento.

1.10.4. Hipotesis particular del objetivo especifico 3

Si se define el proceso de elaboracidén de panes artesanal sin gluten entonces se captara un

segmento de personas con intolerancia al gluten o que sigan algun tipo de dieta.

1.10.5. Hipdtesis particular del objetivo especifico 4

Si se determina los canales de comercializacion mas adecuados entonces ayudard en el

incremento de las ventas de la microempresa Rico Pan.
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1.11.

Operacionalizacién de las variables

Tabla 1. Matriz de operacionalizacion de las variables de la hipotesis

Hipotesis - Definicion . ) ) )
Variables . Fuente Dimensiones Indicadores Categorias Instrumentos
General Marco tedrico
Caracteristica Harina
8 s Levadura N
= Investigacion
x Agua documental
g Sal
5 Huevo
% Producto Ciclo de vida Lanz.;ao\nlllgznto -
2 g Crecimiento — Alto Investigacion
S 5 ; documental
o N Madurez — Bajo
= | = Declive - Bajo
S S Son metodos y = Atributos del | oo Investigacion
3 g esltra(;eglas & producto Y Documental
3 wo| XN empleadas para Costo del Estudios de
3 £ | g | definir procesos de :§ producto >=0.10 ctvs Mercado
2] g g Cog]ee[;;:at:iléﬁc(;on .% Precio de la >=$1,00 Estudios de
S E 8 servicio que estén § Precio competencia >=$2,00 mercado
2 o 3 orienta?dos en z Precio de >=70%Alto
Q 'g 8 satisfacer al cliente « promocién y 40-69% Medio Estudio de
S zZ > . © istribucio < j
5 z g mediante 3 distribucion 40 Bajo Mercado
c = beneficios y ko]
% = it ofertas. = Mercado 823.202,personas Andlisis
2T c Total celiacas
> = 3 Mercado Investigacion
S8 c Plaza 0 clientes 9
2 8 Z actual documental
(3}
=3 Mercado >= 1000 Analisis
S5 Meta
a3 Publicidad Volantes Estudio de
53 Afiches mercado
N © i0 .
g < Promociéon Fuerza de Alta_l Estudio de
S o ventas Media
27 Baja mercado
>
T e Corto Plazo Investigacion
% = 026 meses documental
o Pes) H H 1 1A
s 3 Capacidad de | Mediano 6212 meses Investigacion
o D compra Plazo documental
@ —
@ q:{ = Largo Plazo 1-5 afios Igz)/sztrlng:r?tlgln
O c =
55 V] Difi iaci6
s& < iferenciacio .
S o n precios >=1-5 Altos ?Eﬁg;%gse
c = Altos
2 = Diferenciaci6
3] I 8 . . i
S w 8 Es el conjunto de c IniSres de n precios 0,50 - 4 Medios Estudio de
= = < © compra - mercados
= = S personas que 5 Medios
% w o podrian k=) Diferenciaci6 Estudio de
I % 8 convertirse en a n precios 0,10 -1 Bajos mercados
8 w 3 consumidores de E Bajos
g & S un determinado © Precio del
e [a) S producto. 3 producto >= 0,10 ctvs Encuestas
= 1% n
154 8 | Legibilidad de | Calidad del Alta
g 5 compra producto Media Encuestas
! -‘EU _ Baja
8 = Promociones Oferta Encuestas
L
.§ Nivel de Alto
$ Autoridad de adquisicion l\éz?(l)o Encuestas
s compra -
175) P Gustos Productos sin
Encuestas
gluten

Elaborado por: La Autora
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Capitulo 11
FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. Antecedentes referenciales de la investigacion

Las microempresas estan vinculadas dentro de un mercado, con el unico fin de satisfacer las
necesidades desatendidas, empleando diferentes estrategias segin su nivel econémico y
creatividad. Los productos sin gluten son escasos dentro de la cadena comercial en Guayaquil, esto
debido a su desconocimiento sobre los nutrientes y beneficios que ofrecen su consumo, su mayor
elemento es la proteina lo que permite a personas celiacas consumirla debido a que no genera

trastornos en el sistema inmunoldgico, debido a la intolerancia al gluten.

Se consultaron trabajos de investigacion, de mercadotecnia y académicos que guarden relacién
con el presente proyecto en el que se considerd el estudio denominado “Plan de Comercializacion
para la Introduccion del pan de molde para diabéticos y dieta al mercado de la ciudad de
Guayaquil”, enfocado en conocer por medio de una investigacion de campo el nivel de aceptacion
que tendra el pan para diabéticos y dietas con el fin de definir estrategias que motiven a los
consumidores de la ciudad a consumir este alimento como una opcion mas saludable. (Guevara,

2011).
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El proyecto tiene relacion con la presente investigacion ya que se enfoca en el desarrollo de
estrategias comerciales que permitan incrementar la venta de pan sin gluten, esto mediante la
recoleccion de informacion de campo con el fin de conocer el nivel de la demanda de estos
productos, lo que representard relevante para demostrar la factibilidad de la propuesta como
alternativa de solucion para Rico Pan, del suroeste de la ciudad de Guayaquil, que refleja un
decrecimiento de las ganancias por lo que mediante la captacion de un nuevo mercado se espera

lograr aumentar las ventas que influyan en los niveles de ingresos.

El proyecto de investigacion desarrollado en la carrera de Administracion de Empresas, de la
Universidad Politécnica Salesiana Sede Quito, denominado “Proyecto de factibilidad para la
creacion y comercializacion de panes de dieta en la comunidad de Talahua, Provincia de Bolivar
bajo el auspicio de la Fundacion Liclicfian®, cuyo objetivo es disefiar un plan estratégico para el
financiamiento de la produccién de pan para diabéticos, recibiendo el auspicio de la fundacion,
permitiendo de esta manera acaparar el mercado meta, con proyecciones de expansion. (Andrade,

2011).

La investigacion se basa en un estudio de campo en el sector y un plan para lograr tener el
auspicio de una fundacion que cubra los gastos de elaboracion de pan para diabéticos, en relacion
con el proyecto se enfoca también en comercializar un producto libre de gluten que pueda ser
consumido por pacientes que son intolerantes a este elemento, de esta manera a través de un

conjunto de estrategias se pretende definir la oferta y demanda para establecer el financiamiento
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de la produccion del pan artesanal, logrando asi ofrecer un alimento altamente nutritivo y saludable

que no altere el sistema inmunoldgico del mercado meta que se ha proyectado en el trabajo.

Para el conocimiento de la elaboracién de productos horneados libres de gluten se tomé como
referencia la tesis doctoral realizada en la Universidad Politécnica de Valencia — Espafia,
denominado “Formulacién y desarrollo de productos horneados libres de gluten a base de harina
de trigo y arroz, enriquecidos con proteinas”, el trabajo detalla a través de un enfoque descriptivo
los procesos empleados para elaborar alimentos sin este componente, considerando la importancia
de las propiedades del trigo para emplear técnicas que permitan reducir el gluten o carbohidrato
para sélo aprovechar la proteina. Esto también contiene bases técnicas y médicas a considerar para

su produccion. (Segura, 2013).

Se hizo referencia de este trabajo ya que permitird recopilar conocimientos sobre los procesos
y materias primas utilizadas para la produccion de panes sin gluten haciendo uso de harina de trigo
0 arroz, este elemento se definira a través del estudio de las distribuidoras radicadas en Guayaquil,
para verificar cual es el de mayor distribucidén y comercializacion, estimando costos para que la
elaboracion del alimento no representa altos costos que influird en el precio para la venta, lo que

no sera atractivo para los clientes proyectados en el presente proyecto.
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El trabajo de investigacion desarrollado en la Universidad Estatal de Milagro, denominado “Plan
de Negocio de una comercializadora de ultracongelados y dulces sin gluten en la ciudad de Milagro,
2013, el cual precisa de estrategias para la creacion de una microempresa dedicada a la
comercializacién de alimentos sin gluten dirigido para las personas celiacas en la ciudad de
Milagros, precisando de un estudio de inversion para la introduccién de la marca en el mercado
meta, con el fin de poner a disposicidn de los clientes potenciales alimentos que no sean intolerantes

para su sistema inmunoldgico. (Martinez, 2012).

El proyecto mencionado refleja una serie de estrategias aplicadas en la cadena de
comercializacion a través de la segmentacion de mercado y la investigacion de costos para definir
una inversion, se consider6 debido a la importancia de realizar un estudio de campo para recopilar
informacion referente a precios de las materias primas, asi como también gastos indirectos que
forman parte del proceso de elaboracion de pan artesanal sin gluten. Adicional se destaca la
importancia de realizar un anélisis a través de las 4P para definir ciertos pardmetros para establecer

estrategias de comercializacion que sean factibles y permitan cumplir con la meta de la propuesta.

2.2.  Marco teorico referencial

2.2.1. Estrategia de comercializacion

Las estrategias de comercializacidn son decisiones que toma una 0 mas personas con el fin de
implementar técnicas para la introduccion de un producto dentro de un mercado meta a fin de ser

puesta a disposicion del consumidor final. (Fischer, 2011, pag. 55).
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Segun la autora las estrategias de comercializacion consisten en decisiones directas para la
aplicacion de vias de comunicacion que mantengan informados a un segmento especifico sobre las
promociones u ofertas de un determinado producto o prestacion de servicios, su despliegue

dependera de las necesidades de la empresa y las oportunidades de consolidacion en un mercado.

También se definen como un conjunto de instrumentos de difusién de informacién de manera
tradicional (folletos, afiches, letreros, volantes) que se dan durante ciertas temporadas de baja
concurrencia de consumidores o0 para captar nuevos clientes dentro de un segmento determinado

por la gerencia de una empresa o negocio comercial. (Carreto, 2012, pag. 22).

Para el autor las estrategias de comercializacion definen los medios promocionales o vias de
comunicacion a utilizar, combinados con recursos financieros se destinan en despertar el deseo del
consumidor de adquirir un bien o prestacion de servicio para que la empresa pueda obtener
beneficios econdmicos. Estas variables estan relacionadas con la planificacion de la asignacion del

precio, la cadena de distribucion y la promocion.

Las estrategias de comercializacion son acciones que estan orientadas en distribuir informacién
0 mensajes a un determinado segmento, con el fin de estimular al consumidor a adquirir un
producto que sea comercializado por la empresa, esto mediante un conjunto de instrumentos que

estan ligados a los objetivos comerciales de la empresa. (Garcia, 2014, pag. 45).
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Para el autor representan un conjunto de medios y canales de comunicacion a clientes sobre un
determinado bien o servicio, esto con el fin de fomentar la compra — venta. Para lograr este objetivo
la empresa debe disefiar un soporte promocional y publicitario para su financiacién y puesto en

marcha con el fin de transmitir un mensaje que despierte un estimulo en el consumidor.

2.2.2. Plan de comercializacion

El plan de comercializacion comprende la agrupacion de estrategias que permitan a un producto
ylo servicio llegar a colocarse dentro de un mercado, en el cual se definen mecanismos que generen
un interés en el consumidor para adquirir el bien ya sea a través de incentivos 0 promociones

presentadas a través de una via de comunicacion. (Carreto, 2012).

Segun el autor el fin de un plan de comercializacion es generar una via de comunicacién y
distribucion de un determinado producto o servicio que es introducido en un mercado meta,
tomando en cuenta procedimientos comerciales en base a la demanda, precios, aspectos de

competencia, promociones, entre otros.

Las estrategias integradas en un plan de comercializacion deben comprender el analisis de la
demanda y oferta de mercado que la empresa ha tomado en cuenta para tomar la decision en
relacion a la produccion del producto, el precio, las estrategias, los medios de distribucion y el
servicio al cliente permitiendo asi evaluar las proyecciones econémicas en relacion a los ingresos
y gastos. (Garcia, 2014)
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Dentro del desarrollo de un plan de comercializacion se debe tomar en cuenta el nivel de
produccion de productos para con ello establecer que medios utilizar y a través de que canales de
comercializacién hacer llegar el bien al mercado meta. También se debe tomar en cuenta los
mecanismos publicitarios y promocionales para que el cliente pueda mantenerse informado e

interesado en realizar la compra.

2.2.2.1 Pasos para el desarrollo de un plan de comercializacion
En el desarrollo de un plan de comercializacién se toma en cuenta etapas para lograr la

colocacion de un producto o servicios, los cuales son los siguientes:

e Etapa 1 — Antecedentes del producto

e Etapa 2 — Descripcion y estrategias del producto
e Etapa 3 — Competencia

e Etapa 4 — Analisis FODA

e Etapa 5 — Produccion y demanda

e Etapa 6 — Empaque y presentacion

e FEtapa 7 - Precios

e Etapa 8 - Promociones

e Etapa 9 — Distribucion

e Etapa 10 — Cronograma de ventas

e FEtapa 11 — Proyecciones econdémicas.
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2.2.2.2. Matriz FODA

La Matriz FODA es una herramienta que se utiliza dentro del proceso metodolégico que permite
obtener una percepcién sobre la situacion de una empresa bajo aspectos de: competitividad,
productividad, capacidad instalada, economia, fuerza de ventas, con el fin de analizar factores

internos y externos de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas. (Kotler P. , 2016).

Se considera como una herramienta que tiene como fin conocer las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que tiene una empresa mostrando con detalle y de forma real la situacion
econdémica o productiva. Los componentes que integran este analisis se basan en los datos
recopilados mediante un proceso de investigacion interna y externa que mediante los resultados

obtenidos se pueden establecer estrategias para un mejoramiento progresivo y continuo.

Los elementos que integran el andlisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

son las siguientes:

e Analisis interno de la empresa.

e Analisis del entorno externo que influye en la empresa.
e Aprovechar las oportunidades.

e Disminuir las debilidades.

e Neutralizar las amenazas.
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Tabla 2. Matriz FODA

Analisis FODA Fortalezas Debilidades
Andlisis Interno Hacer lista de fortalezas | Hacer lista de debilidades
Analisis Externo Hacer lista de Hacer lista de amenazas

oportunidades

Fuente: (Kotler G. A., 2012)

2.2.2.3. Competidores directos e indirectos

Los competidores directos son aquellos que comercializan bienes y/o prestan servicios que son
similares a los de la empresa que esta por constituirse o establecerse en un mercado especifico.
Representan una amenaza si son marcas o entidades comerciales que ya son preferencia para el

consumidor. (Kotler P. , 2015).

Dentro del mercado toda empresa enfrenta con una competencia directa que ofrecen el mismo
producto o servicio, donde la creatividad e ingenio juegan un papel importante en cuanto a la
sostenibilidad dentro de un ciclo donde existen variedades de promociones, ofertas, descuentos a

fin de atraer a clientes concurrente y llegar a segmentos desatendidos.
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En cambio, los competidores indirectos son aquellos que comercializan otros tipos de productos
y/o servicios pero que, sin embargo, afectan comercialmente a una empresa ya que representan
parte de la competencia debido a que el consumidor muchas veces opta por bienes sustitutos que

pueden tener similares especificaciones. (Kotler P. , 2015).

Las empresas enfrentan competencia indirecta que a pesar de no comercializar el mismo
producto o servicio estos pueden llegar a cubrir las mismas necesidades o tienen especificaciones

similares que son tomadas en cuenta por el consumidor debido a su menor costo.

Cuando se tiene identificado los competidores directos e indirectos se pueden establecer
estrategias basadas en el tamafio del mercado; y donde es necesario plantearse las siguientes

interrogantes:

¢Cual es el nivel de produccidn que se poseen?

¢Qué caracteristicas tiene el producto y/o servicio que ofrecen?

¢Qué medios utilizan para promocionar su producto y/o servicio?

¢Qué condiciones tiene la infraestructura e imagen de la competencia?
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2.2.2.3. Marketing One to One

Es una estrategia de marketing que consiste en personalizar profundamente los habitos e
intereses del consumidor de manera individual con la aparicion del internet, esta estrategia se ha
transformado en una tarea eficiente y habitual, conocido como marketing personalizado.

(Marketing directo.com, 2017).

2.2.2. Panes Artesanales

El pan artesanal es un alimento que “pasa por un proceso de produccion de manera artesanal
mediante el uso de ingredientes e instrumentos que permiten obtener el producto final”. (Rodriguez

P., 2015).

La autora indica que el pan artesanal es un producto hecho en base de harina y otros ingredientes
mediante un arte que comprende la combinacion de técnicas ancestrales con instrumentos de
panaderia para obtener el producto final que es orientado para la comercializaciéon y consumo

familiar.

El pan artesanal tiene su origen en los hogares, donde la materia prima utilizada es natural y el
instrumento principal para su elaboracion son las manos que permiten obtener la forma del alimento

compuesto de almiddn, harina, huevo, sal, mantequilla, entre otros.
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El pan artesanal es “un producto perecedero que se obtiene mediante la coccidon en un horno de
lefia o industrial, es comestible y entre sus principales ingredientes destacan la harina y la sal”.

(Esteban Picdn Foronda, 2013).

Es un producto cuyo ciclo de vida es corto, su proceso es ancestral y no requiere de muchos
instrumentos para su elaboracion, se obtiene mediante la mezcla de harina con sal, agua y otros
ingredientes, este alimento es comercializado en todos los sectores de una ciudad debido a su precio

y sabor lo hace un producto atractivo.

Las caracteristicas sensoriales del pan, se definen de la siguiente manera:

Figura 1 Caracteristicas sensoriales que posee el pan artesanal elaborado mediante técnicas
ancestrales para su comercializacion y consumo familiar

Color
corteza

Fuente: (Esteban Picon Foronda, 2013)

Color
miga



Los panes artesanales pueden elaborarse con cereales, frutas, chocolate, entre otros y se les

denomina de la siguiente manera:

e Pan especial
e Pan de sal

e Pan de dulce
e Panintegral

e Pan de molde

El pan artesanal cumple caracteristicas particulares que le dan su textura, sabor y color; es por
ello que obtiene un aroma agradable y suavidad debido a la combinacion de ingredientes que se
convierten en materia seca por lo que su acidez no es superior a 5 por 1000 expresado en los niveles

de acido lactico.

El color que posee el pan artesanal es blanco y amarillenta en su corteza, esto depende de la
clase de pan que se elabore ya que otros presentan un color café o con manchas, su combinacion

con el huevo le permite obtener ese tono brillante y dorado y el olor suave que no presenta rancidez.

El pan artesanal es uno de los alimentos principales dentro del consumo humano y es altamente
demandado en los mercados a nivel local, nacional e internacional, esto debido a su calidad que le

permite obtener atributos de; apariencia, olor, textura, sabor, entre otros.
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2.2.3.1 Materia prima utilizada para la produccion de pan artesanal

e Harina

e Levadura

e Agua potable
o Sal

e Azlcar

e Mantequilla clarificada

2.2.3.2 Proceso de elaboracion de pan artesanal

El proceso de elaboracién del pan artesanal empieza con la mezcla de la harina con el agua y
sal con el fin de obtener una masa consistente para ser amasada con las manos hasta que este
compacta. Luego se usa la levadura para combinarla con azlcar y agua para dejarse en reposo con

el fin de mezclarse todo.

Se vuelve a amasar la masa obtenida mediante la mezcla de los ingredientes para proceder a
cortar y dar forma. Una vez obtenido el molde del pan artesanal se procede a hornear, la levadura
al estar combinada con la masa se genera un efecto de volumen mayor que permite endurecer el
pan y que quede esponjoso. Para la fermentacion se hace uso de microorganismos que permiten
obtener una sustancia (combinacion de la sal y azlucar con la haria o levadura), esto permite

aprovechar los nutrientes cuando el pan esta en proceso de coccion en el horno de lefia o industrial.
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Figura 2 Proceso de elaboracion de pan artesanal mediante el uso de agua potable levadura,
harina, huevo, sal y azucar.

Mezcla

Producto final Fermentacién

Horneado Masa

Fuente: (Esteban Picon Foronda, 2013)

En la figura anterior se describen las variables principales dentro del proceso de elaboracion de
pan artesanal que se realiza de manera dinamica y sistematica para obtener el producto final que es

comercializado en un nicho de mercado determinado.

Es un alimento rico en nutrientes de alto consumo, por lo que representa un producto de primera
necesidad y mayor demanda por lo que las estrategias comerciales implementadas permitiran

consolidar el producto para el incremento de las ventas.
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2.2.3. Las Microempresas

Es una organizacion que cuenta con un limitado uso de recursos financieros, tecnoldgico y
productivo, son generadas mediante un emprendimiento por lo que es operada por una persona
natural mediante una gestion organizacional informal. Se dedican a la comercializacion al por
menor y mayor de productos o servicios por lo que sus principales clientes son las grandes

empresas. (Arco, 2013).

Segun la autora las microempresas son entidades que operan motivados a una mentalidad
emprendedora que se dedican a actividades comerciales que impliquen la produccién y
comercializacion de bienes o servicios al por mayor o menor. Su estructura laboral es pequefia por

lo que no cuentan con un alto poder adquisitivo y humano.

Las microempresas son sociedades dedicadas a satisfacer las necesidades de un grupo de
personas o empresas mediante la produccién de productos semielaborados que son adquiridos

mediante canales de comercializacion tradicional o por un intermediario. (Lorenzo, 2014)

Por lo tanto, las microempresas representan una entidad que cuenta con una estructura
organizacional limitada que depende de las grandes empresas y consumidores para mantener sus
funciones. Su actividad se enfoca en la comercializaciéon de materia prima y productos
semielaborados que han pasado por un proceso de transformacion mediante técnicas ancestrales y

tradicionales.
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Las microempresas también se definen como entidades independientes cuyas ventas no llegan
a un tope determinado por el ente regulador de las empresas de un pais, sus capacidades técnicas y
econdémicas mantienen un determinado limite y existen con el fin de satisfacer las necesidades de

una sociedad. (Pigneu, 2011).

Segun el autor las microempresas se dedican a la comercializacion y produccion a menor escala
de productos que estan destinados a cumplir con las necesidades y exigencias de un mercado
determinado, su nivel adquisitivo y empresarial no es elevado por lo que se limita a mantener un

tope de ventas e ingresos econémicos que permitan su permanencia.

2.2.4.1. Caracteristicas de las Microempresas

El duefio o administrador de la microempresa también desempefia procesos de produccion de
productos.

e Por lo normal la cantidad de trabajadores no exceden de las diez personas.

e Las ventas totales al afio no son tan altas que las Grandes Empresas.

e Los recursos de activos y financieros son limitados.

¢ No mantienen obligaciones tributarias.
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2.2.4. Gluten

El gluten es un grano de cereal que proviene de la harina, compuesto de almidon, agua y fibra
es utilizado para la elaboracién de diferentes productos donde destacan, los panes, dulces, pastas,

entre otros. (Pérez, 2011).

El gluten es un compuesto proveniente de la harina, el cual contiene almidon y fibra que son
elementos que permiten la consistencia y compacto de productos como panes, pastas y arroz. Es
rico en aminoacidos como son la; glutamina y prolina, las harinas contienen hasta un 85 % de este

microorganismo que es toxico para las personas celiacas.

El gluten es una palabra que proviene del griego cuyo significado es pegamento, sus propiedades
la destacan como un elemento para la elaboracion de alimentos con harina que son procesados para

obtener el producto final. (Lana, 2015).

El gluten es un elemento cuyas caracteristicas hacen que sea pegajosa Yy elastica, esta se
encuentra en la harina de trigo o arroz y su consumo es elevado en la sociedad debido a que su
costo es menor y permite elaborar un sinnimero de alimentos que dependen de la harina. Ademas
de encontrarse en pastas, pan, cereales, también es utilizado para la produccion de alimentos

procesados (frejoles en lata, lenteja, etc.).
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2.2.5. Intolerancia al gluten

La intolerancia al gluten es una patologia que se produce en personas que tienen intolerancia al

gluten y cebada, es un problema que se da por factores genéticos y no tiene cura. (Sanz, 2016).

Segun la autora es una enfermedad permanente que afecta el sistema inmunoldgico de la persona
haciéndolo intolerante al gluten que se encuentra en alimentos que contiene trigo, cebada, centeno,

entre otros. Esta enteropatia es genética por lo que el paciente lo hereda por un familiar.

Constituye un trastorno que produce una inflamacion intestinal por lo que se denomina como
una enfermedad sistémica que no tiene cura y a medida de tiempo afecta el sistema inmunolégico

haciendo mas sensible a la persona ante el consumo de gluten. (Bai, 2015).

La intolerancia al gluten es un patdgeno que produce una sensibilidad intestinal que provoca
una intolerancia en el consumo de gluten, por lo que son susceptibles a sufrir deterioros en el
sistema inmunoldgico debido a que se resiente la pared intestinal lo que provoca su inflamacién.
Esta patologia se ha dado en mayor frecuencia en paises occidentales donde afecta
aproximadamente al 1 % de la poblacion general entre los cuales predominan los nifios de 2 a 15

afos y los hombres mayores a 65 afios.
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La descripcion clasica de esta enfermedad se da por tres factores que se citan a continuacion:

e Una malabsorcion de nutrientes que producen una deficiencia de vitaminas.
e Deterioro de la biopsia del intestino delgado.

e Lesiones debido al exceso de ingesta de gluten.

La enfermedad celiaca provoca problemas que no permiten a la persona absorber los nutrientes
correctamente por lo que se genera complicaciones entre los cuales predomina la pérdida de peso,
deficiencia de vitaminas y dafios en la pared intestinal, la etiopatogenia se da por factores genéticos

y ambientales debido a que el gluten proviene de la produccién de harina de trigo.

Las formas clinicas de manifestacion de la enfermedad celiaca se dan de la siguiente manera:

Tabla 3. Formas clinicas de la enfermedad celiaca

Formas Clinicas Sintomas
Clasica Intestinales/ Extraintestinales
Pauci-monosintomatica Intestinales/ Extraintestinales
Silente Asintomatica
Latente Asintomatica
Potencial Asintomatica

Fuente: (Bai, 2015)
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En la clinica clésica se produce sintomas digestivos que afectan en su mayor parte a los nifios de 6
a 15 afios donde los principales problemas son; la diarrea, distension abdominal, anorexia,

decrecimiento ponderoestatural, pérdida de masa muscular, irritabilidad y piel seca.

En la clinica no digestiva las afecciones a personas celiacas provocan alteraciones dentro del
crecimiento y desarrollo neurolégico, hepético, cutaneo, dafios en los dientes presentado por

defectos en el esmalte dental, problemas 6seos y una anemia de tipo ferropénica. (Sanz, 2016).

La enfermedad celiaca es dificil de reconocer por lo que su patologia debe identificarse mediante
una serie de test y examenes de genética, pero cada persona presenta sintomas diferentes que se
manifiestan de diferente intensidad por lo que en muchos casos se los define como asintomaticos.
Para obtener el resultado se recomienda al paciente mantener una ingesta de alimentos libres de

gluten.

2.2.6. Sector sur de la ciudad de Guayaquil

El sector sur de la ciudad de Guayaquil, estd comprendido por las parroquias Febres Cordero,
Letamendi, Ximena, entre otros, son las parroquias urbanas mas significativas de la parte sureste
del canton. Los sectores urbanos se dividen en 16 areas que conforman diferentes barrios y calles

divididas en cuadrantes.
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El suburbio o sureste de la ciudad de Guayaquil, estd conformado por familias de clase media
tipica o baja cuya mayor actividad desarrollada es los trabajos en el area de educacion,
construccion, limpieza y servicios generales contando con todos los servicios basicos. (Municipio

de Guayaquil, 2015).

Las familias que viven en el sector sureste de la ciudad de Guayaquil cuentan con un nivel
adquisitivo medio — bajo estan estratificados como media tipica o baja. Las calles estan divididas
en cuadrantes que permiten el flujo vehicular y humano, los servicios basicos (agua, teléfono, luz
y transporte) estan a disposicion de esta comunidad que se dedica en su mayor parte a actividades

orientadas a los servicios generales.

En el Gltimo censo realizado por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC realizado
en el 2011 en la parroquia Febres Cordero al suroeste de la ciudad de Guayaquil, se registré un
total de poblacion de 341.334 habitantes dentro del sector urbano, siendo uno de los mas poblados,
donde se caracterizan por desarrollar actividades comerciales informales, creencias religiosas,

estatus medio bajo, entre otros.

2.3. Marco Legal

El presente proyecto se sustenta en base a las siguientes normas legales del pais para el
cumplimiento de requisitos que permita desarrollar actividades comerciales, considerando aspectos
de calidad y servicio garantizando la produccion de productos que sean aptos para el consumo
humano, ademas de aspectos tributarios y permisos de funcionamiento, que se citan a continuacion:
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2.3.1. Constitucion de la Republica del Ecuador

La educacién se enfoca en generar alternativas que permitan potenciar las habilidades y
capacidades de los ciudadanos, para lograr un aprendizaje significativo que posibilite el desarrollo
de medios que aporten a soluciones a problemas generados en ambientes sociales, proponiendo

diversificaciones en las areas del saber.

2.3.2. Ley de Economia Popular y Solidaria

Las economias populares y solidarias se caracterizan por ser entes que buscan mejorar su estilo
de vida, a través de la practica econdmica, con el fin de alcanzar privilegios y generar ingresos que

son intereses individuales o colectivos en base a competencia, cooperacién y reciprocidad.

Segun en el articulo 9 indica con respecto a la incorporacion de otras entidades que:

Las economias populares y solidarias se someten a la legislacion detallada en el Cadigo Civil,
con el fin de proteger y garantizar sus derechos econémicos, donde se benefician al estar exentos

de obligaciones tributarias y contables, a diferencia de las PYMES o empresas grandes.

2.3.3. Reforma a la Ordenanza Municipal de Guayaquil

Segun en el articulo 7 de la Reforma a la Ordenanza que regula la emision de la Tasa de

Habilitacién y Control de actividades econdmicas en establecimientos, establece los siguientes
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requisitos Unicos para su obtencidon son siete los que debe cumplir la persona natural o juridica para

obtener el beneficio. (Municipio de Guayaquil, 2015).

2.3.4. Ley Organica de Defensa del Consumidor

Segun en el capitulo 111 de la Regulacién de la publicidad y su contenido, en el articulo 6 de la
Ley Organica del Consumidor sobre la publicidad prohibida indica que quedan prohibidas todas
las formas de publicidad engafosa, abusiva, o que induzcan a error en la eleccion del bien o servicio
que puedan afectar los intereses y derechos del consumidor. (Ley Organica de Defensa del

Consumidor , 2011).

Segun el articulo 59 sobre la prohibiciéon de comercializacion detallado en la Ley Orgéanica de
Defensa del Consumidor indica que comprobada por cualquier medio idéneo, la peligrosidad o
toxicidad de un producto destinado al consumo humano, en niveles considerados como nocivos o
peligrosos para la salud del consumidor, la autoridad competente dispondré el retiro inmediato de
dicho bien o producto del mercado y la prohibicion de circulacion del mismo. (Ley Orgéanica de

Defensa del Consumidor, 2011).

2.3.5. Requisitos para desarrollo de actividad comercial

Para el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) los principales requisitos exigidos al inicio de

una actividad comercial, el cual consiste en la elaboracién de un documento de identificacion
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otorgado por el Servicio de Rentas Internas (SRI) para fines tributarios (Servicio de Rentas
Internas, 2015). EI empleador debe obtener su numero de identificacion patronal mediante el
siguiente proceso detallado en la pagina web www.iess.gob.ec, se debe acercar a una de las oficinas
de Historial Laboral del Centro de Atencidn Universal del IESS. El porcentaje de aportacion por
parte del empleador se establece un aporte patronal del 11,15%, mientras que el empleado cubre
un 9,45% de las aportaciones percibidas por el IESS (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social).
Ademas de las aportaciones, el empleador a partir del segundo afio de trabajo debe pagar los Fondos

de Reserva.
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2.3.1 Utensilios de panificaciony despacho

Raspador de mesa

Utensilio que sirve para raspar y eliminar la capa superficial de algo, en este caso para eliminar

los residuos de harina. (Significados, 2014)

Jarra medidora

Una jarra medidora, vaso medidor o taza dosificadora es un utensilio de cocina empleado
fundamentalmente en la medida de diferentes volumenes de liquidos o materiales pulverulentos

empleados como ingredientes para cocinar. (Significados, 2014).
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Rodillo

Un rodillo es un cilindro con un didmetro relativamente ancho que suele girar. Se usa

habitualmente para prensar. (Significados, 2014).

Brocha

Una brocha es un instrumento consistente en un conjunto de cerdas unidas a un mango que se

utiliza para pintar, maquillarse o para otros fines. (Definicion.de, 2015).

Cortadora de masa

Un cortador de pizza es una especie de cuchillo giratorio empleado frecuentemente para cortar

las porciones de la pizza. (Definicion.de, 2015).

Colador de acero

El colador es un utensilio de cocina que emplea el concepto de filtro de alimentos.

(Definicion.de, 2015).
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Cucharas medidoras

La cuchara medidora o cuchara dosificadora es una cuchara empleada para medir cantidades

(volimenes) de sustancias que pueden ser liquidas o en polvo. (Definicién.de, 2015).

Pinza de pan

Una pinza o pinzas es una maquina-herramienta simple cuyos extremos se aproximan para

sujetar algo. (Definiciénabc, 2014)

2.3.6. Equipos de produccion de panificacion

Batidora

Es una herramienta que permite batir todos los ingredientes que estan destinados para un proceso

de elaboracion de pan o dulces. (Definicion.org, 2015).

Amasadora

Es un utensilio de panaderia utilizado para estirar y amasar la masa que se obtuvo de la mezcla

de la harina, sal, aceite y levadura. (Definicidn.org, 2015).
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Horno

Es un aparato de tipo industrial o casero que emite ondas de calor para cumplir diversas
funciones, como son la coccién de alimentos como son el pan de tipo artesanal y demas alimentos

que requieren de harina de trigo para obtener el producto final. (Definicién.de, 2015).

Latas

Es un recipiente donde se deposita los ingredientes utilizados para la elaboracion de pan

artesanal, es de aluminio. (EcuRed, 2016)

Perchas de pan

Son utensilios que se utilizan para depositar el molde de pan para su coccion en el horno.

(EcuRed, 2016).

2.3.7. Insumos de panificacion

Ingredientes de panificacion

Son los elementos que forman parte de los procesos de produccién de un producto determinado,

se combinan con otros materiales y mano de obra para obtener el producto final. (Gerencia, 2015)
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Harina sin gluten

Es un elemento obtenido mediante el cereal molido y demas alimentos que contienen almidon
sin gluten, este procedimiento consiste en el triturado, machacado de trigo, maiz, cebada, entre

otros. (EcuRed, 2016).

Pan sin gluten

Es un alimento rico en nutrientes se obtiene mediante un proceso de produccién combinado con
materias primas (harina, huevo, sal, aceite, entre otros) con maquinas que permiten su horneado

para luego ser comercializados no contiene gluten. (Valero, 2013).

Mantequilla Clarificada

Esta mantequilla se obtiene cuando se derrite la mantequilla, mas no hervida para obtener como

resultado la separacion de la mantequilla y el suero del mismo. (clarificada, 2017).

2.3.8. Oferta actual del mercado

Oferta actual del mercado

Debido a las dificultades de identificar esta enfermedad en el Ecuador no se mantiene un censo
correcto el numero de personas celiacas, es por esto que los indices presentados por el INEC estan

relacionados con personas alérgicas y diabéticas que se los asocia con esta patologia. Luego de
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darse el impulso a este problema en la ciudad de Guayaquil se han constituido negocios que se

dedican a la comercializacion de productos libres de gluten, los cuales se describen a continuacion:

Yogurt Persa: Es una empresa dedicada a la venta de pan de yuca y yogurt, actualmente a
introducido en el mercado la venta de pan de yuca libre de gluten que esta dirigido a personas

diabéticas e intolerantes al gluten.

Free Life Café: Un negocio dedicado a la venta de desayunos y almuerzos libres de gluten, se

encuentra ubicado en la Piazza de Zamborondon.

Gourmet Market: Un restaurante que dentro de la carta dispone de alimentos libres de gluten

ademaés de la venta de productos como proteinas, harina, arroz sin gluten.

Cadenas de Supermercados: Supermaxi y Mi Comisariato: Disponen de productos libres de
gluten entre ellas predominan; las galletas, arroz, maiz, pasta de arroz, mermelada y alifios sin

gluten.

Glutino: Se dedica a la venta de productos libres de gluten mediante marketing online.
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Camher Gluten Free: Es un negocio que se dedica a la venta de panes sin gluten y aderezos
naturales como moldes de pan, salsas, mermeladas, panes de yuca entre otras variedades, este
negocio no tiene en si un punto de venta, mas bien realizan ferias y distribuyen su producto a

negocios que se dedican a la buena alimentacién.

Estas son las empresas y negocios reconocidos en la venta de productos y platos a la carta sin
gluten, pero entre ellos no existe la comercializacion de pan artesanal lo que representa una ventaja
comparativa para la microempresa Rico Pan del suroeste de Guayaquil, ya que el pan es un
producto altamente demandado y que no esta disponible en el mercado local considerando la linea

de productos sin gluten.
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Capitulo 111
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Meétodos de investigacion

Los métodos que se llevaron a cabo para evaluar los elementos identificados en la investigacion,

son los siguientes:

3.1.1. Método analitico

Se llevé a cabo una metodologia analitica que permiti6 mediante los hechos observados
identificar las causas — efectos del problema en la microempresa Rico Pan, considerando su
situacion economica y las estrategias de comercializacion utilizadas para la venta de los panes

artesanales, esto permitio concluir respecto a los puntos criticos detectados.

Mediante el método analitico se observaron las causas que inciden en la situacion econdmica de
la microempresa Rico Pan, para su analisis con el fin de explicar las causas y efectos que impiden
el desarrollo empresarial y la proyeccion de ventas que permitan un incremento de los ingresos

mediante nuevos fundamentos segln los datos obtenidos.
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Ademas, se considero el analisis del mercado total de personas intolerantes al gluten en la ciudad
de Guayaquil logrando establecer un mercado meta para la microempresa Rico Pan que son del
sector suroeste, donde se llevaron a cabo encuestas en los subcentros de salud del suburbio tomando
en cuenta como muestra a los pacientes que se atienden en los lugares que fueron seleccionados

para la investigacion.

A través de la investigacion analitica la informacion recopilada fue analizada y caracterizada
donde se defini6 el mercado meta conformado por personas intolerantes al gluten. Se procedié a
definir las bases conceptuales dentro de las causantes que impiden mejorar la situacion econdémica
de la microempresa Rico Pan, debido a la falta de diversificacion de productos para proyectarse a

otros mercados como meta para incrementar las ventas.

El fin de la recoleccion de datos cuantitativos por medio de la encuesta fue analizar los
resultados para definir estrategias de comercializaciébn que puedan ser aplicados en la
microempresa Rico Pan, considerando elementos de las 4P (producto, precio, plaza y promocién)

para incrementar sus ingresos y liderar el mercado que oferta alimentos sin gluten.

3.1.2. Método inductivo

Mediante la recoleccion de datos a través de la investigacion que se llevd a cabo en la
microempresa Rico Pan y en el sector suroeste con respecto a los Subcentros de Salud sobre la
intolerancia al gluten y el nivel de aceptacion de un producto sin gluten con el fin de abarcar un
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mercado meta, se determind las causas — efectos del problema para establecer principios que son

considerados para la discusion de los resultados.

El método inductivo fue utilizado para poder establecer conclusiones basados en los hechos
observados durante el estudio de mercado que se realiz6 donde se pudo conocer los costos de
insumos y materia prima para la elaboracion de pan artesanal sin gluten, de esta manera permitié

estimar costos donde se considerd las perspectivas de los clientes metas.

Las conclusiones en la investigacion ademas permitieron conocer la plaza donde se pretende
introducir el producto, también se definid los clientes potenciales para la microempresa Rico Pan
y la capacidad de compra que debe adoptar en relacion al mercado actual y el meta, considerando

el interés de compra y legibilidad de los consumidores.

3.1.3. Método descriptivo

Mediante la investigacion descriptiva los datos analizados permitieron describir una situacion
especifica, donde se sefialo las causas que influyen en la necesidad para la microempresa Rico Pan
de encontrar nuevos mercados como es el de las personas intolerantes al gluten. Ademas de
categorizar la informacion recopilada mediante la encuesta a los involucrados que son los pacientes
celiacos de los Subcentros de Salud ubicados en el suburbio de la ciudad de Guayaquil, con el fin

de medir los resultados para emitir conclusiones.
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3.1.4. Maétodo de campo

La investigacion de campo se llevo a cabo en la microempresa Rico Pan con el fin de observar
las causas que inciden en la problematica que ha afectado su desarrollo empresarial y crecimiento
econdémico. Ademas, se recolecto datos cuantitativos mediante la encuesta a los pacientes que son
intolerantes al gluten con el fin de medir el nivel de necesidad y aceptacion del pan artesanal sin
gluten como un producto potencial para acceder a un nuevo mercado que ayude a mejorar la

situacion economica de la microempresa.

El levantamiento de informacion se realizd en los subcentros de salud del suburbio de
Guayaquil, ademas en el Hospital de Guayaquil, donde se efectuaron el 70% de las encuestas,
debido a la alta poblacion de pacientes y la apertura que se obtuvo por parte de la direccion. Para
el desarrollo del Focus Group la prueba fue necesario realizarlo con personas que residen cerca de

la Microempresa Rico Pan.

Los datos obtenidos mediante la entrevista a expertos permitieron ademas registrar datos sobre
procedimientos que inciden dentro de las estrategias de comercializacion, ademas de conocer los
costos de materia prima distribuido por las Piladoras seleccionadas en la investigacion para definir
el costo de produccién del pan artesanal sin gluten que permitié definir el costo — beneficio de su

comercializacion que incida en el desarrollo econémico de la microempresa Rico Pan.
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3.2. Poblacién y muestra

La poblacion que se determind para esta investigacion estuvo conformada por los pacientes
intolerantes al gluten del suroeste de la ciudad de Guayaquil, los datos obtenidos fueron (Instituto
Ecuatoriano de Enfermedades, 2016) cuyos indices indicaron que en la ciudad de Guayaquil hay
un total de 5.121 casos registrados, por lo que es necesario desarrollar una formula finita con el fin

de obtener una muestra que permita facilitar la recoleccién de datos.

La ciudad de Guayaquil cuenta con un total de 3°113.725 personas, que estan divididas en 21
parroquias, y se llevo a cabo en la parroquia Febres Cordero que segun él (INEC, Censo Nacional
2009, 2011) los habitantes de este sector son de un total de 341.334 personas, considerando estas
variables se determind que el nivel de personas intolerantes al gluten son el 2 % del total de la

poblacion de la ciudad y conforme al registro en el (Instituto Ecuatoriano de Enfermedades, 2016).

Para determinar el rango de poblacion de personas intolerantes al gluten de la parroquia Febres
Cordero se procedio a realizar una regla de tres del cual se tomé la cantidad de personas que
presentan esta patologia con el total de la parroquia dividido para 100, de esta manera se procedio

a realizar una formula finita para reducir el nivel de dificultad para la recoleccién de informacion.
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3.2.1. Foérmula para la muestra

e n/c: representa el nivel de confianza de los resultados, en este caso se desea obtener un 95% de
confiabilidad.

e Z: Se calcula utilizando el nivel de confianza (0.95+2 = 0.475) y el resultado obtenido se busca
el valor respectivo segun la tabla de distribucion estadistica, en este caso para 0.475 el valor z
es 1.96.

e p: es la probabilidad de que el evento ocurra (50%).

¢ (: es la probabilidad de que el evento no ocurra (q = 1-p); en este caso también es 50%.

e e: corresponde al error maximo aceptable en los resultados, el cual es 5 %.

e N: es el tamafio de la poblacion.

e N: es el tamafio de la muestra a calcular.

3.2.2. Formula

_ Z*xpxqxN
T e2(N-1D+ Z2pxgq

n

1,96% x 0,50 x 0,50 x 5121
T 0.052(5121 — 1) + 1,962 x 0,50 x 0,50
0,9604 x 5121
~ 10,0025 (5120) + 0,9604
5121
"= 12,80 + 0,9604
5121
~ 13,7604
n = 372,15

n

n

n

La muestra obtenida para la investigacion mediante la férmula finita fue de un total de 372

personas intolerantes al gluten.
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3.3.  Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.3.1. Encuestas

La encuesta se realizé a pacientes intolerantes al gluten con el fin de recopilar informacién que
permita determinar el nivel de aceptacion del pan artesanal sin gluten, considerando precio y
promociones que ayuden a captar el interés del mercado meta para la microempresa Rico Pan.

(Anexo 111, pag. 139-140).

No obstante para lograr identificar a las personas con intolerancia al gluten se realiz6 un estudio
de campo en los subcentros de salud ubicados en la parroquia Febres Cordero, de los cuales se
Ilevé dos semanas para lograr recoger informacion de 372 personas que se tomaron como muestra
tomando en cuenta el total de pacientes celiacos que estan descrito en el Instituto Ecuatoriano de
Enfermedades que son de 5.121 casos registrados y para definir la cantidad en la parroquia se
realiz una prueba de tres tomando en cuenta el total de poblacion en la parroquia que es de 341.334

personas.

Dentro de esta poblacion el 2% representa el total de personas que padecen de esta patologia,
que representa un total de 372, donde se realizé una férmula finita para obtener una muestra que
permitio realizar la investigacion de forma mas rapida. Se dieron problemas para obtener las
encuestas debido a que no se mantienen registros en los subcentros por lo que se tuvo que preguntar

a cada persona que llegaba al lugar hasta poder cumplir con el nUmero de encuestas.
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Una vez que se obtuvieron los resultados se procedié a realizar la tabulacion de datos para su

presentacion en tablas estadisticas y en graficos o histogramas donde se reflejaron los resultados

de la investigacion, para su respectivo andlisis como elemento para establecer los pardmetros para

el disefio de la propuesta como medio para aumentar los ingresos para la microempresa Rico Pan.

3.3.2.

Focus Group

Se realiz6 una prueba de sabor a 11 personas de 40 a 60 afios que degustaron de muestran de

pan artesanal sin gluten con el fin de comprobar el nivel de aceptacion dentro de un rango del 1 al

10 donde se evaluo sabor, consistencia, textura, entre otros. (Anexo Il pag. 141)

3.4.

3.4.1.

Recursos: Fuentes, Cronograma y Presupuesto para la recoleccion de datos

Recursos

Celular
Encuestas
Laptop

Impresora

Insumos de panificacion para el Focus Group

2 huevos

1 funda de 500 gr de harina de arroz (EI Agricultor Chacrero)
1 Ibr de mantequilla clarificada

1 onz de levadura

1 taza de agua

Y cucharada de sal

1 cucharada de azucar
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3.4.3. Fuentes bibliogréaficas y web

e Libros sobre mercadotecnia, marketing, salud, enfermedad celiaca, panaderia.
e Revistas sobre alimentos sin gluten

e Recetas para la preparacion de pan sin gluten

e Informacion del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC

e Informacion del Instituto Ecuatoriano de Enfermedades Digestivas
Bases legales dentro del area comercial, Constitucion de la Republica del Ecuador, Ley de

Proteccién al Consumidor.
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3.4.4. Cronograma de Actividades

Tabla 4. Cronograma de actividades

JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE

ACTIVIDADES

6 |78 13|14 |15 16

Visitaa la
microempresa
Rico Pan

Encuesta a
pacientes
intolerantes al
gluten en los
subcentros de
salud del suburbio

Entrevista a
expertos
Tabulacion de
resultados
Analisis y
discusion de
resultados
Presentacion de
resultados
Disefio de la
propuesta
Correccion de
errores
Validacion de la
propuesta
Entrega de
proyecto
Elaborado por: La Autora
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3.4.5. Presupuesto para la investigacion

Tabla 5. Presupuesto

PRESUPUESTO

FINANCIAMIENTO PARA EL DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

Descripcidn Cantidad Costo Unitario | Costo Total
(Ddlares) (Ddlares)
Materiales de investigacion
Plumas 10 $0,50 $5,00
Resmas 10 $5,99 $59,90
Consumo de internet 6 $ 35,00 $ 210,00
Copias 1000 $0,02 $20,00
Impresiones 1000 $0,15 $ 150,00
Lapices 10 $0,35 $3,50
Escaneo de archivos 50 $0,60 $ 30,00
Viaticos
Transporte 1 $ 50,00 $ 50,00
Alimentacion 1 $ 60,00 $ 60,00
Ingredientes para el pan sin gluten
Huevos 2 $0,15 $0,30
Funda 500 gr harina de arroz 1 $1,45 $1,45
Mantequilla clarificada 1 lbr $1,80 $1.80
Levadura 1oz Y% paquete $ 2,00 $0,20
Agua Y litro *c/m3  $0,55 $0,55
Sal Y% 0z $0,35 $0,35
Azlcar 1% 0z $0,30 $0,30
TOTAL $ 159,21 $593.35

Elaborado por: La Autora

Fuente: Panaderia “Rico Pan”, (Telegrafo, 2015)
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El presupuesto utilizado para el desarrollo de la investigacién fue de $ 593,35 para cubrir gastos
para la recoleccién de informacion de campo a través de encuestas, la elaboracion de muestras de
pan artesanal sin gluten, desarrollo de la parte tedrica mediante el uso de internet, entre otras

actividades que requirieron del uso de dinero para ser realizadas.

3.5.  Tratamiento a la informacion, procesamiento y analisis

Con los resultados obtenidos mediante un estudio de campo que se realiz6 en el Hospital de
Guayaquil y subcentros de salud ubicados en el suburbio de la ciudad, se realizd encuestas
estructuradas por 14 preguntas que se enfocaron en recabar informacion que permita establecer las
oportunidades que tiene la microempresa Rico Pan con la comercializacién de plan sin gluten. El

perfil del encuestado era que sea una persona con problemas en la ingesta de gluten.

De los encuestados también fueron los clientes de la microempresa que indicaban tener
problemas gastrointestinales y de diabetes, de los cuales fue un total de 20 personas de 30 a 50
afios quienes comprar a diario los productos comercializados. Otro punto a destacar es que se pudo
conocer los factores que implican para que las personas intolerantes al gluten consuman pan, donde
se busco conocer si es respecto al precio, servicio, calidad, entre otros. Por lo tanto mediante a los
objetivos planteados se pretendid identificar estos puntos, adicional a que gusto tienen en cuanto a

sabor y presentacion.

54



Para la prueba de sabor se realizé un Focus Group con docentes de la carrera de Mercadotecnia
y clientes habituales de la microempresa Rico Pan; se elabord una ficha con seis preguntas que
permitieron medir indicadores tales como: sabor, forma, consistencia, entre otros. Los resultados
tanto de las encuestas como del focus group fueron tabulados y presentados en tablas estadisticas
de excel que permitieron establecer frecuencias y porcentajes como mecanismo para evaluar cada

respuesta.

Ademas, se hizo uso de histogramas que permitieron visualizar el margen porcentual de los
resultados para su respectivo analisis y descripcién. Con el analisis de los histogramas se pudo
determinar las oportunidades que tendra la microempresa Rico Pan a través de la comercializacion
de pan sin gluten; destacando el aumento de clientes que si desean adquirir este producto

alimenticio debido a los problemas gastrointestinales y de salud debido a la intolerancia al gluten.
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3.6.  Presentacién de resultados
3.6.1. Encuesta a personas intolerantes al gluten
3.6.1.1. Pregunta 1 ¢Usted qué tipo de pan consume?

Tabla 6. Pregunta 1 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL | FREC.ACU.REL

Pan Blanco 267 267 56,57% 56,57%

Pan Integral 49 316 10,38% 66,95%

Ninguno 0 316 0,00% 66,95%

Ambos 156 372 33,05% 100,00%

Otros 0 372 0,00% 100,00%

(Especifique)

Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 3. Pregunta 1 - Encuesta
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q
250 50,00
200 156 40,00
8
e 150 30,00
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49
50 10,00
0 0
0 0,00
Pan Blanco Pan Integral Ninguno Ambos Otros
(Especifique)

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

En base a los resultados se puede observar que 7 de cada 10 personas consumen pan blanco,

esto debido a su sabor que lo hace un alimento de consumo habitual.
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3.6.1.2. Pregunta 2 ;Qué marca de pan es la que usted siempre recuerda?

Marca

Tabla 7. Pregunta 2 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Supan 240 240 64,52% 64,52%
Bimbo 32 272 8,60% 73,12%
California 75 347 20,16% 93,28%
Ninguno 25 372 6,72% 100,00%
Total 372 100,00%
Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora
Figura 4. Pregunta 2 - Encuesta
300 70,00
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Supan Bimbo California Ninguno

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Se observa que 6 de cada 10 personas prefieren la marca Supan, debido a que es un producto de

buen sabor y calidad, ademas del costo y por su masiva venta en diferentes lugares.
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3.6.1.3. Pregunta 3 ;Qué presentacion de pan consume usted con mayor frecuencia?

Tabla 8. Pregunta 3 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Molde 5 5 1,34% 1,34%
Palanqueta 13 18 3,49% 4,84%
Enrollado 125 143 33,60% 38,44%
Dulce 118 261 31,72% 70,16%
Cachito 25 286 6,72% 76,88%
Hotdog 25 311 6,72% 83,60%
Todos 61 372 16,40% 100,00%
Otros (Especifique) 0 372 0,00% 100,00%
Total 372 100,00%
Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora
Figura 5. Pregunta 3 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

3 de cada 10 personas les gusta el pan enrollado, por su sabor salado consistencia y textura. Esto

refleja que existe una gran demanda sobre este tipo de pan.
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3.6.1.4. Pregunta 4 ;Qué motivos usted considera para su decision de compra de pan?

Tabla 9. Pregunta 4 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Precio 96 96 25,81% 25,81%
Calidad 42 138 11,29% 37,10%
Servicio 37 175 9,95% 47,04%
Salud 15 190 4,03% 51,08%
Marca 15 205 4,03% 55,11%
Sabor 36 241 9,68% 64,78%
Disponibilidad 15 256 4,03% 68,82%
Todos 116 372 31,18% 100,00%
Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 6. Pregunta 4 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Se refleja segln la encuesta que 3 de cada 10 personas se fijan en todos los aspectos reflejados

en las respuestas; tanto calidad, precio, sabor, servicio, marca, disponibilidad y salud.
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3.6.1.5. Pregunta 5 ¢Donde compra usted habitualmente el pan?

Tabla 10. Pregunta 5 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL

Supermercados 30 30 8,06% 8,06%

Tiendas 84 114 22,58% 30,65%

Panaderia 208 322 55,91% 86,56%

Minimarket 50 372 13,44% 100,00%

Otro (Especifique el 0 372 0,00% 100,00%
lugar)

Total 372 100%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 7. Pregunta 5 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

6 de cada 10 personas adquieren pan en las panaderias, por ser un lugar cercano a sus hogares.
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3.6.1.6. Pregunta 6 ¢Cual es su frecuencia de compra al momento de consumir pan?

Tabla 11. Pregunta 6 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Diario 182 182 48,92% 48,92%
Semanal 135 317 36,29% 85,22%
Mensual 55 372 14,78% 100,00%
Otro 0 372 0,00% 100,00%
Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 8. Pregunta 6 - Encuesta

Frecuencia

200

180

160

140

120

100

80

60

40

20

182

Diario

135

Semanal

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

5 de cada 10 personas compran el pan diariamente, por ser un producto fresco y preferido para

el desayuno.
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3.6.1.7. Pregunta 7 ¢ Usted se ha animado a seguir ocasionalmente algun tipo de dieta?

Tabla 12. Pregunta 7 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Continuamente 73 73 19,57% 19,57%
Temporalmente 91 164 24,40% 43,97%
Ocasionalmente 176 340 47,18% 91,15%
Aleatoriamente 32 372 8,85% 100,00%
Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 9. Pregunta 7- Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

5 de cada 10 personas llevan a cabo una dieta de manera ocasional, lo que refleja el poco cuidado

en la salud de las personas que tienen problemas como es la intolerancia al gluten.
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3.6.1.8. Pregunta 8 ¢Sabia usted que el consumo de gluten afecta a las personas, ocasionado

problemas como la diabetes, sobrepeso y problemas intestinales?

Tabla 13. Pregunta 8 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Si 123 123 33,06% 33,06%
No 95 218 25,54% 58,60%
Desconocia 154 372 41,40% 100,00%
Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 10. Pregunta 8 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

4 de cada 10 personas desconocian que el alto consumo de gluten genera problemas de diabetes,

sobrepeso y problemas intestinales.
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3.6.1.9. Pregunta 9 ¢Usted alguna vez ha consumido pan sin gluten?
Sl NO DONDE

Tabla 14. Pregunta 9 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Yogurt Persa 50 50 13,44% 13,44%
Megamaxi 30 80 8,06% 21,51%
Brinado 25 105 6,72% 28,23%
No 267 372 71,77% 100,00%
Total 372 100,00%
Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora
Figura 11. Pregunta 9 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

8 de cada 10 personas encuestadas indicaron no haber consumido pan sin gluten antes, ya que

es un producto que no se encuentra disponible en panaderias cerca de su hogar.
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3.6.1.10. Pregunta 10 ;,Cdomo se entero acerca de la venta de productos sin gluten?

Tabla 15. Pregunta 10 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Anuncio de television 0 0 0,00% 0,00%
Periodico 0 0 0,00% 0,00%
Radio 0 0 0,00% 0,00%
Facebook 168 168 45,61% 45,16%
Volantes 36 204 9,68% 54,84%
Recomendaciones 168 372 45,61% 100,00%
Otros 0 372 0,00% 100,00%
Total 372 100,00%
Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora
Figura 12. Pregunta 10 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

4 de cada 10 personas indicaron que mediante el uso de la red social Facebook y por medio de

recomendaciones se enteraron acercar de la venta de productos sin gluten.

65



3.6.1.11. Pregunta 11 ¢;Le gustaria consumir pan sin gluten que no contenga exceso de

carbohidratos y que no afecte su salud?

Tabla 16. Pregunta 11- Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL

Si 250 250 67,20% 67,20%
No 122 372 32,80% 100,00%
Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 13. Pregunta 11 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

7 de cada 10 personas si les gustaria consumir pan sin gluten que no contenga excesos de

carbohidrato y que no afecte su salud.
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3.6.1.12. Pregunta 12 ¢ Qué tipo de forma y sabor le gustaria que tenga el pan sin gluten para

gue decida comprarlo?

Tabla 17. Pregunta 12 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Molde 10 10 2,69% 2,69%
Palanqueta 30 40 8,06% 10,75%
Enrollado 144 184 38,71% 49,46%
Dulce 88 272 23,66% 73,12%
Cachito 25 297 6,72% 79,84%
Hotdog 25 322 6,72% 86,56%
Todos 50 372 13,44% 100,00%
Otros 0 372 0,00% 100,00%
(Especifique)
Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 14. Pregunta 12- Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora
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1 de cada 10 personas indican que le gustaria que el pan sin gluten tenga forma y sabor al pan

de molde, y 4 de cada 10 a enrollado.
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3.6.1.13. Pregunta 13 ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por la compra de pan artesanal sin
gluten por unidad?
Tabla 18. Pregunta 13 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
0,10 ctvs 185 185 49,73% 49,73%
0,12 ctvs 145 330 38,98% 88,71%
0,15 ctvs 42 372 11,29% 100,00%
Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 15. Pregunta 13 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

5 de cada 10 personas indicaron que estarian dispuesto a pagar 0,10 ctvs, debido a que es lo
habitual que se paga por el pan, pero se debe considerar el aumento del precio de insumos para
determinar un precio que no afecte econémicamente al consumidor y a los administradores de la

Microempresa Rico Pan.
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3.6.1.14. Pregunta 14 ;/Ddnde le gustaria adquirir el pan artesanal sin gluten?

Tabla 19. Pregunta 14 - Encuesta

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL

Tiendas cercanas 157 157 42,20% 42,20%
Entrega a domicilio 25 182 6,72% 48,92%
Supermercados 54 236 14,52% 63,44%
Minimarket 10 246 2,69% 66,13%
Panaderia barriales 126 372 33,87% 100,00%
Otros 0 372 0,00% 100,00%

Total 372 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 16. Pregunta 14 - Encuesta
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

4 de cada 10 personas indicaron que les gustaria contar con pan sin gluten en tiendas cercanas a

su domicilio; ya que se ahorraria el gasto de transporte y tiempo para comprar el producto.
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3.6.2. Focus Group

3.6.2.1. Pregunta 1 Califique en la escala el olor del pan artesanal sin gluten de acuerdo a su

preferencia

Tabla 20. Pregunta 1 — Focous group

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
No tiene olor 3 3 27,27 27,27
Poco agradable 2 5 18,18 45,45
Agradable 6 11 54,55 100,00
Total 11 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 17. Preguntal5 — Focous group
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Segun el resultado de la prueba del sabor 3 personas indicaron que no tiene olor el pan artesanal

sin gluten, 2 indicaron que el sabor es poco agradable y 6 indicaron que si es agradable.
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3.6.2.2. Pregunta 2 Califique en la escala el sabor salado del pan artesanal sin gluten de

acuerdo a su preferencial

Tabla 21. Pregunta 2 - Focous Group

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
No tiene sal 2 2 18,18 18,18
Poco salado 7 9 63,64 81,82
Muy salado 2 11 18,18 100,00
Total 11 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 18. Pregunta 2 — Focous group
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

2 personas indicaron en la prueba de sabor realizada, que el pan artesanal sin gluten no tiene sal,

en cambio 7 indicaron que tiene poca sal y 2 muy salado.
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3.6.2.3. Pregunta 3 Califique en la escala el sabor dulce del pan artesanal sin gluten de

acuerdo a su preferencia

Tabla 22. Pregunta 3 - Focous Group

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
No se siente el dulce 5 5 45,45 45,45
Poco dulce 5 10 45,45 90,91
Muy dulce 1 11 9,09 100,00
Total 11 100,00%
Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora
Figura 19. Pregunta3 — Focous group
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Segun en la prueba de sabor 5 personas indicaron que el pan artesanal sin gluten no se siente

dulce, en cambio otras 5 personas recalcaron que es poco dulce y 1 persona que es muy dulce.
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3.6.2.4. Pregunta 4 Califique en la escala la textura del pan artesanal sin gluten de acuerdo a

su preferencia

Tabla 23. Pregunta 4 - Focous Group

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
No se siente grasoso 6 6 54,55 54,55
Poco grasoso 4 10 36,36 90,91
Muy grasoso 1 11 9,09 100,00
Total 11 100,00%
Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora
Figura 20. Pregunta 4 — Focous group
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Segun los resultados de la prueba de sabor, 6 personas indicaron que el pan artesanal sin gluten

no se siente grasoso, en cambio 4 personas recalcaron gque es poco grasos y una que s muy grasoso.
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3.6.2.5. Pregunta 5 Califique en la escala la grasa que contiene el pan artesanal sin gluten de

acuerdo a su preferencia

Tabla 24. Pregunta 5 - Focous Group

FREC. ABS. FREC.ACU.ABS FREC.REL FREC.ACU.REL
Regular 2 2 18,18 12,50
Buena 5 7 45,45 50,00
Muy buena 4 11 36,36 100,00
Total 11 100,00%

Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Figura 21. Pregunta 5 — Focous group
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Fuente: Encuesta a personas con intolerancia al gluten
Elaborado por: La Autora

Segun los resultados de la prueba de sabor 1 persona indico que el pan artesanal sin gluten el

nivel de grasa lo siente regular, 4 personas indicaron que buena y 3 que muy buena.
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3.7. Conclusién de los resultados

Como resultado de la prueba de sabor también se conoci6 que las diez personas escogidas 3 de
ellas indicaron que su mayor preferencia es el pan sin gluten de sal ya que tenia mejor textura y
sabor, lo que llamo su atencion. Parte de los involucrados también calificaron que el pan artesanal

sin gluten no estaba grasoso por lo que tenia también un aroma simple debido a la harina de arroz.

Otro punto a destacar es que el 47,76% compra siempre pan ya que es parte de los alimentos
que consumen en el desayuno, por lo tanto, esto representa una oportunidad para que la
microempresa Rico Pan pueda captar el mercado de personas intolerantes al gluten de esta manera
se podra obtener ventajas ya que en el sector suroeste de la ciudad de Guayaquil no existen negocios

que comercialicen alimentos sin gluten.

El 74,63 % indico que si le gustaria consumir pan sin gluten que no contenga exceso de
carbohidratos y que no afecte su salud, para que asi puedan mejorar su estilo de vida y no presentar
problemas intestinales que se dan debido a su padecimiento. Por lo tanto considerando este nivel
de aceptacion y con la prueba de sabor se pueden integrar diferentes presentaciones y sabores para

que pueda ser variado.

El pan sin gluten el 37,31% indic6 que le gustaria que sea enrollado en cambio el 26,87% que
sea de dulce, también se percibid deseos en que sea variado como, por ejemplo: molde, cachitos,
hot dog, palanqueta, etc. el precio que estan dispuestos a pagar es de 0,10 ctvs. A 0,12 ctvs. Ya que
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son los precios que se manejan en el mercado por lo que se debe considerar si es por unidad manejar

esos valores para no perder el mercado meta.

Los resultados de las encuestas permiten establecer que las personas con intolerancia al gluten
estan interesadas en consumir pan sin gluten cuya presentacion sea en molde y enrollado a costos
accesibles. La microempresa Rico Pan cuenta con los activos y materia prima necesaria para
producir el volumen de pan sin gluten que pueda cubrir la demanda; siendo una oportunidad para
poder incrementar sus ventas que, de ser positivas, considerar la expansion a otros sectores ayudara

a generar fuentes de empleo e incrementar la rentabilidad de la microempresa.

Con respecto a la marca el 64,52% de los encuestados prefieren el pan de marca SUPAN, esto
debido a que es un producto ya posicionado en el mercado, encontrdndose en tiendas,
supermercados, mercados, panaderias, etc. Analizando las preferencias del consumidor; este tipo
de pan presentado en molde representaria una competencia para la microempresa Rico Pan debido
a que abarca todo el mercado, pero a diferencia de que Rico Pan puede obtener una ventaja debido
a que el pan artesanal sin gluten en molde y enrollado no es producido por el Grupo Bimbo que en
el 2014 paso a adquirir los derechos para la produccién de esta marca, por lo tanto no representaria
una amenaza considerando que el pan sin gluten es un alimento que las personas con intolerancia

desean adquirir.
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Ademas, la encuesta sirvié para comprobar si la propuesta de comercializar pan sin gluten
permitird a la Microempresa Rico Pan incrementar sus ventas y asi mejorar su situacion financiera,
tomando en cuenta la pregunta que indica: ¢Le gustaria consumir pan sin gluten que no contenga
exceso de carbohidratos y que no afecte su salud?, donde el 67,20% indicé que si les gustaria. En
cuanto a los resultados de la Prueba de Sabor, las personas involucradas consideran mejor el sabor
salado, por lo que se tomé en cuenta esta observacion para que el producto sea presentado en

enrollado y molde.
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Capitulo IV

Propuesta

4.1. Titulo de la Propuesta

Plan de comercializacion / Rico pan artesanal sin gluten

4.2. Justificacion de la propuesta

Mediante los resultados del estudio de campo y la prueba de sabor con la muestra obtenida se
pudo establecer que el pan sin gluten tiene un buen sabor y si tiene aceptacion debido a que
proporciona beneficios en cuanto a la disminucion de los riesgos generados por el alto consumo de

carbohidratos para personas intolerantes al gluten.

Tomando en cuenta los resultados de la investigacion, la comercializacidn de pan artesanal sin
gluten representa una oportunidad para la microempresa Rico Pan para incrementar sus ingresos y
captar nuevos clientes. Esto en funcion al desarrollo de estrategias que permitan llegar al cliente

meta como elemento que representara los beneficios econdmicos del negocio.

Por lo tanto se justifica el desarrollo de la propuesta ya que representa un beneficio de suma
importacion en cuestion de ventas, que le daran la oportunidad para la microempresa Rico Pan de

alcanzar un crecimiento empresarial y organizacional a través de la introduccion de un producto

78



novedoso Yy que no se comercializa en la ciudad de Guayaquil como pan de molde y sal, por lo que
es una ventaja competitiva que favorecera al incremento de los ingresos que se veran reflejados en

los margenes de rentabilidad.

4.3. Objetivo General de la propuesta

Elaborar un plan de comercializacion de panes artesanales sin gluten para personas intolerantes,
que permita el incremento de ventas a la microempresa Rico Pan en el sector suroeste de la ciudad

de Guayaquil.

4.4. Objetivos Especificos de la propuesta

Establecer la demanda del mercado meta para la comercializacion de pan sin gluten que permita

el crecimiento econdmico de la microempresa Rico Pan.

Realizar el analisis FODA de la microempresa Rico Pan para el desarrollo de estrategias de

comercializacion.

Definir el proceso de elaboracion y produccién del pan artesanal sin gluten que permita el

posicionamiento del producto en el sector suroeste de la ciudad de Guayaquil.
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4.5. Hipdtesis de la propuesta

Si se elabora un plan de comercializacion de panes artesanales sin gluten para personas
intolerantes, entonces permitird el incremento de las ventas a la microempresa Rico Pan en el sector

suroeste de la ciudad de Guayaquil.
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4.6. Listado de Contenidos y Flujo de la propuesta
Tabla 25. Flujograma de la propuesta

Antecedentes de
la Microempresa

A
Descripcion y estrategias del

producto i
Compttencia e Descripcion del
e Estrategias de
Y producto
FODA e Ingredientes del
v producto

e Proceso de elaboracién
del producto
v e Marcay slogan del

Empaque y presentacion producto
i e Logotipo del producto

Produccién y demanda

Precios

v

Promocién

'

Distribucion

v

Cronograma de ventas

Proyecciones econémicas

Elaborado por: La Autora
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4.7. Desarrollo de la Propuesta

4.7.1. Antecedentes de la Microempresa Rico Pan

En vista de la gran demanda de microempresas dedicadas a la comercializacién de panes que
existe en Guayaquil, Rico Pan se la adquirié en marzo del 2013 debido a que el propietario tiene
descendencias de familiares que durante afios se han dedicado a la actividad panadera siendo parte

de una tradicion que ha ido de generacion en generacion.

El propietario trabajaba de panificador en una panaderia familiar, entonces debido a la
experiencia y el manejo de este tipo de negocio, decidié emprender a través de la creacion de la
microempresa Rico Pan. El dejé de ser empleado y compro los equipos, maquinas, utensilios,
materia prima y empez0 la venta de pan en la 29 entre Sedalana y callejon Parra, a una cuadra del

Hospital Guayaquil.

En el sector la competencia era alta debido a que cerca de la microempresa Rico Pan existian
todo tipo de negocios, por lo que las ventas de pan eran regulares ya que el consumidor optaba por
productos sustitutos u otros tipos de alimentos. Esto llevé al propietario luego de un afio a
buscar nuevos clientes e incrementar las ventas, entonces decidié cambiar su ubicaciéon a la 13 y
Portete, aunque de igual manera es una zona muy comercial y competitiva logro captar muy rapido

nuevos clientes.
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Rico Pan lleva tres afios ubicados en la 13 y Portete, continuando con la venta de panes, dulces,
bocaditos y otros tipos de productos que han permitido al propietario consolidarse en el sector
siendo su oferta preferencia de sus clientes antiguos y nuevos. Cabe destacar que el nombre que
maneja la microempresa pertenecia a los antiguos que vendieron todos los activos y materiales al

propietario.

4.7.2. Descripcion y estrategias del producto

4.7.2.1 Descripcion del producto

Es un producto bajo en niveles de colesterol y calorias debido a que no contiene gluten, que es
un agente que puede alternar el sistema gastrointestinal, siendo indispensable para personas que
presentan ese problema. Ademas, tiene 50% menos en el nivel de carbohidratos debido a la harina
de arroz, a diferencia de productos de panaderia comercializados en diferentes microempresas,

supermercados Y tiendas elaborados de harina de trigo. (Anexo VI pag. 144)

Esté dirigido a personas intolerantes al gluten mayores de tres afios en adelante, o que estén
Ilevando algun tipo de dieta como parte de una alimentacion més saludable, la ocasién del consumo
es principalmente en el desayuno, aunque por sus nutrientes y composicion calérica el pan artesanal
sin gluten puede ser consumido en el almuerzo y la cena o consumirlo de manera moderado. El pan

artesanal sin gluten cumple con las siguientes caracteristicas:
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Tabla 26. Caracteristicas del pan artesanal sin gluten

Valor nutricional | Gramos
Grasa 3gr
Fibra 5gr
Colesterol 0gr
Sodio 50 mg
Grasa saturada y acidos grasos 0,5mg

Fuente: (Bai, 2015)

4.7.2.2 Estrategia de producto

Estrategia de nuevos productos: Esta estrategia nos permitird presentar al mercado meta un
producto artesanal sin gluten, siendo esencial para la dieta de personas intolerantes al mismo. El

desarrollo de este nuevo producto se aplicara bajo principios de innovacion, calidad y nutricion.

Estrategia de reduccion de costos: Para que se logre esta estrategia es importante contar con
proveedores que ofrezcan la materia prima de calidad y a bajo precio permitiendo el aumento en

la produccidn de acuerdo a la demanda sin afectar los gastos.

4.7.2.3 Ingredientes del producto

Los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan artesanal sin gluten son:

e Harina de Arroz marca El Agricultor o Sal

e Huevos e Azlcar

e Levadura e Mantequilla clarificada
e Agua e Agua
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4.7.2.4 Proceso de elaboracién del pan sin gluten

[

3. Proceso de
elaboracion de pan sin
gluten

4. Esterilizacion de
area de trabaio

2. Inventario de la 1. Compra de
materia prima materia prima a
proveedores

v

5. Colocacién y
mezcla de los
insumos

Limpieza de
utensilios de cocina

Limpieza de la mesa de trabajo y
recipientes para el pan

’

6. Amasar la masa y
dar forma

v

7. Colocar en bandeja
de aluminio

\ 4

Harina, agua, huevos, levadura, sal,
mantequilla clarificada y leche

Se forma la masa, se empasta 2 veces con la mantequilla
clarificada y luego se corta tiras y se le da la forma enrollada
estirando la masa, cada pan debe pesar 35gr

v

8. Horneado

\ 4

9. Enfriamiento en
repisas o gradilleros

v

Se coloca 20 panes (4 ancho x 5 largo) en la lata y se deja
reposar por 2 horas para luego ser llevado al horno.

Se calienta el horno a 200° C, para luego hornear el pan por 20
a 25 minutos

;

10. Empaque y
exhibicion

’

11. Distribucién en el
punto de venta

\4

Se deja enfriar de 20 a 30 minutos para que el producto no sea
estropeado y tenga mayor facilidad de manipulacion, ya que
podria desbaratarse.

Una vez que el pan este frio se coloca 10 panes en bolsas de
papel despacho.

Elaborado por: La Autora

v

El pan también se lo exhibe en la panaderia Rico pan a un precio
de venta de $1,25 ctvs la funda de 350gr y por unidad $0,15ctvs
de 35gr
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4.7.2.5. Marca de producto

Marca Unica: La microempresa Rico Pan dara identidad a un producto nuevo con el nombre
de Rico Pan Artesanal sin gluten con el fin de proporcionar informacion al mercado meta. Para
que surja efecto la emisidn de datos, se procedera a usar elementos de la marca verbal y visual con

la creacion de un nombre, slogan e ilustracion que destaque a la oferta. (Anexo pag. 143).

Los aspectos que permitieron decidir el nombre de la marca del producto fueron los siguientes:

e EIl nombre de la marca hace referencia a un producto libre de gluten para personas
intolerantes al gluten o que lleven una alimentacion saludable.
e Esun nombre facil de recordar.

e Esun producto con caracteristicas diferentes a los que se comercializan en el mercado

4.7.2.6. Slogan del producto

Slogan directo: Se consideré que el producto llamado Rico Pan Artesanal sin gluten tendra
el slogan de Un pan sano sin que usted salga lejos a comprarlo, esta frase proyecta un mensaje
que estimula al mercado meta la necesidad de comprar el pan que cumpla con sus expectativas de
sabor y textura, logrando generar una sensacion de alegria al disfrutar de un alimento sano y

delicioso. (Anexo pag. 143).
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4.7.4.7. Logotipo del producto

Logotipo ilustrado: El logotipo contiene elementos que destacan la actividad realizada en la
microempresa Rico Pan, donde se combinara diferentes aspectos que destacan el producto, como
es uno de los principales utensilios usados por el panadero, las ramas de cebada que representan el
principal ingrediente y un pan de molde haciendo referencia a la presentacion del producto. Los
colores son tonos cobrizos que combinan entre si dando un toque tradicional y sencillo que refleje

la calidad del pan hecho en el hogar. (Anexo pég. 143).
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4.7.3. Competencia

Tabla 27.Analisis de la competencia directa (Relacion gramos-precio-precio por gramaje)

gluten 320gr

Categoria | Competencia | Descripcion | Precio | Gramos | Precio de Precio
directa de Producto de de C/U pan en por
venta | de pan gramos gramaje
Pan Rico Pan Pan sin $1,25 35gr $0,13 0,003
enrollado gluten de 10
unidades de
350 gr
Moderna Pan integral = $ 2,50 20 gr $0,21 0,010
Alimentos de molde con c/rebana = c/ rebanada
S.A. cereal sin da
gluten de 12
rodajas de
243gr
Pan en Campher Pan de $6,00 35¢r $0,46 0,013
Molde gluten free  almendras en
molde de 13 B EE
rodajas de da
460gr
Panificadora = Panenmolde $2,75 13 gr $0.18
Ambato sin gluten de c/rebana = c/rebanada 0,014
PANAMBAT 15 rodajas de da
O CIALTDA. 195gr
Free Life Café  Desayunos = $4,00 365 gr $4,00 0,0112
libres de
Desayunos gluten de
356gr
Organic Desayunos $5,75 320 gr $5,75 0,017
Planet libres de

Fuente: Estudio de mercado

Elaborado por: La Autora
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Tabla 28. Analisis de la competencia indirecta (Relacion gramos-precio-precio por

gramaje)

Categoria | Competenc | Descripcion | Precio
ia indirecta | del Producto

Yogurth Pandeyuca  $0,25
Persa sin gluten de
25qr

Pandeyuca Campher  FundadePan $5,60
gluten free de yuca sin
gluten de 12
unidades de
270 gr

Almuerzos  Gourmet Platos a la $8,00
Market  carta sin gluten
de 500gr

Snacks Supermaxi Galletas sin $2,00
gluten de 25
unidades de
150gr

Reconstruc Glutino Frasco $ 45,00
cion S.A. Proteina de 18
Muscular tomas sin
gluten de
250gr

Harinas La pastora Harinas de $1,85
arroz y maiz
de 25
porciones de
500gr

Fuente: Estudio de mercado

Elaborado por: La Autora
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Gramos
de C/U

de pan

25 gr

23 gr

500 gr

6 gr
c/galleta

14gr
c/porcién

500 gr

Precio de
unidad por
gramos

$0,25
c/ porcion

$0,47
c/pan

$ 8,00

$ 0,08

$2,50

$0,08

Precio por
gramaje

0,01

0,020

0,016

0,013

0,18

0,003



4.7.3.1. Analisis de la competencia directa e indirecta

Realizado el andlisis de la competencia directa e indirecta para la microempresa Rico Pan de
acuerdo a los productos, canal de distribucion y precios se establece como estrategia la de liderazgo
de bajo costo, con diferenciacion amplia para que el mercado meta tenga preferencia ante el pan
sin gluten elaborado artesanalmente; donde se comercialice directamente con los clientes para que
asi no exista un aumento de precios por el uso de un sistema de distribucion con intermediarios u

otros negocios (restaurantes, supermercado, hoteles, etc.).

Para que la empresa Rico Pan pueda lograr un desempefio superior ante la competencia directa

e indirecta es importante que lleve a cabo lo siguiente:

Determinar un precio de venta que se diferencie de la competencia, que los costos se obtengan
bajo un estudio de mercado con el fin de seleccionar proveedores que comercialicen la materia

prima a bajo costo.

e Reduccion de gastos para el aumento de las utilidades.

e Hacer uso de canales de venta mas econémicos pero que resulten en la emision de
informacion comunicacional acerca de la nueva linea de productos para reducir gastos de
Servicios.

e Eliminar gastos innecesarios en el proceso de elaboracién, promocion y distribucion del pan

artesanal sin gluten.
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En la cadena de valor del pan sin gluten se deben evaluar los gastos conforme a lo indicado en
el flujograma del proceso de elaboracién del producto para que la microempresa Rico Pan pueda
reducir los gastos. Aplicar este tipo de estrategias sera relevante ante la competencia que existe en
la ciudad de Guayaquil donde las personas intolerantes sin gluten tienen acceso a diversos
productos; por lo que servird para estimular el poder de compra debido a la introduccion de un
nuevo producto que tenga un bajo costo para que asi tenga un impulso dentro de un corto o mediano

plazo.
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4.7.4. FODA

Figura 22. FODA (Fortaleza, Oportunidades, Debilidades, Amenazas)

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

DEBILIDADES

AMENAZAS

Elaborado por: La Autora
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Figura 23. FODA Cruzado DOFA (FO FA DO DA)

Oportunidades Amenazas

Fortalezas FO: Ofensivo FA: Ajuste
« Estrategia de aplicacion de costos » Establecer estrategias de
bajos a través de la seleccion de promocion y publicidad a
proveedores que comercialicen la través de medios
materia prima a bajo costo. comunicacionales para dar

a conocer el nuevo
producto artesanal en el
sector suroeste de la ciudad

de Guayaquil.

Debilidades  DO: Defensivo DA: Supervivencia
« Eliminar gastos innecesarios en la * Realizar alianzas
cadena de valor. estratégicas con  otras

empresas para aumentar la
demanda del producto.

Elaborado por: La Autora
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En la tabla anterior se observa que el FODA determina las caracteristicas de la misma
agrupandola en cuatro caracteristicas esenciales que permiten tomar las decisiones economicas y
organizacionales para mantener un buen funcionamiento de la empresa, siendo que entre las
fortalezas se menciona principalmente que la empresa cuenta con una diversidad de productos que
permite al cliente tener opciones al momento de elegir, otro factor beneficioso es que cuenta con
el personal capacitado y con productos especiales para personas celiacas. Otro aspecto positivo de
la empresa son las oportunidades que posee de formar parte de un mercado en crecimiento con el

cual tiene las facilidades de expandirse lanzando nuevos productos.

Mientras que los aspectos que debe fortalecer la empresa se conocen como debilidades siendo
estas que no cuenta con una infraestructura adecuada lo que no permite incrementar la capacidad
de comercializacion, por ultimo hay aspectos que conforman las amenazas que implican
externalidades considerando la mayor capacidad instalada que poseen otras empresas para realizar
mayores estrategias de comercializacion agresiva por lo cual es necesario que se planteen

estrategias que no permitan que dichas amenazas minimicen la rentabilidad de la empresa.

En conclusidn, a través de este analisis se pueden medir todas las caracteristicas que posee la
empresa para aprovechar los aspectos negativos y plantear estrategias que minimicen el impacto
de los factores negativos siendo necesario para mejorar la economia de la empresa y determinar las

politicas comerciales para aumentar la demanda del producto estudiado.
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4.7.5. Produccioén

Es importante que la empresa conozca su capacidad de produccion que posee de los productos
considerados en este proceso, para lo cual se procede a realizar un anélisis de las ventas proyectadas
en relacion a las ventas realizadas por la empresa en afios anteriores siendo tomadas en cuenta
como base para las proyecciones que sean necesarias y que se espera obtener el resultado siendo

importante conocer la siguiente informacién sobre la cantidad de productos vendidos:

Tabla 29. Costos de elaboracion mensual del pan enrollado sin gluten

INGREDIENTES Precio Unidades Mensual
Sacos de azlcar (50kg) $ 39,00 1 $ 39,00
Fundas de sal (2kg) $ 140 8 fundas $ 11,20
Arrocillo (50k) $ 27,50 9 quintales $ 24750
Aceite de oliva(500ml) $ 2,25 4 frascos $ 9,00
Huevos $ 011 112 $ 12,32
Levadura madre sin gluten $ 4,00 12paquetes $ 48,00
Paquete de 100 bolsas de papel de 14

angho % 18 de alto Pap $ 175 8 paquetes $ 14,00
Mantequilla Clarificada $ 180 112 libras $ 201,60
Agua - 258,60 ltrs -
TOTAL $ 582,62

Fuente: Panaderia “Rico Pan”

Elaborado por: La Autora

Para la elaboracion de panes artesanales sin gluten se necesita $582,62 para lo cual se producira
750 fundas de 10 panes de 350 gr mensual de acuerdo a los costos establecidos, siendo un total de

7500 panes.
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Tabla 30. Ingredientes diarios para la elaboracion del pan enrollado sin gluten

INGREDIENTES Cantidad

Azlcar 8.50z
Sal 90z
Arroz 32 Ib 30z
Aceite de oliva 4 cdas
Huevos 4 huevos
Levadura madre sin gluten 8.50z
Agua 8.62 Itrs
Mantequilla Clarificada 41b
Bolsas de papel 25

Fuente: Panaderia “Rico Pan”

Elaborado por: La Autora

Tabla 31. Equivalencia

Cantidad Equivalencia Total
1 ltr 1000 gr 70 panes
1oz 28,34 gr 35 gr c/pan
mililitro 0,001 Itrs

Fuente: Panaderia “Rico Pan”

Elaborado por: La Autora

Para determinar la elaboracidn de panes artesanales sin gluten de acuerdo a los datos de la tabla
de equivalencia, se necesita calcular la cantidad de panes en litros de agua, es decir por cada litro
de agua nos dard como resultado 70 panes, cada pan tiene un peso de 35gr, siendo esto un total de

29 panes por litro de agua.
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Tabla 32. Peso del producto con lata

Descripcién Peso

Lata de aluminio 1.134qgr (2.51brs)
30 panes de 35 gr c/u 1.050 gr
Total de panes con lata 2.184 gr

Fuente: Panaderia “Rico Pan”

Elaborado por: La Autora

4.7.5.1. Cantidad de litros a producir diariamente

] 1000 gr c/ltr )
Cantidad de Pan = ————— = 29 panes de 35gr por litro de agua
35 grc/pan

) ) 250 panes a producir
Cantidad de litros = = 8.62 ltrs
29 panes de 35gr

4.7.5.2. Cantidad de pan diario a producir

250 unidad de panes

Funda de pan = = 25 fundas de pan diarios

10 panes c/funda

Cantidad de panes = 250 Unidades de pan Diarios

4.7.5.3. Cantidad de litros y fundas de pan semanal

(8,62 litros * 7 dias)

Litros semanal = - = 60,34 Iltrs
1 dia
60,34 ltrs * 29 panes )
Panes = TTer = 1.750 unidades de pan

Cantidad de fundas de pan = 175
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4.7.5.4. Cantidad de fundas de pan mensual

(8,62 litros * 30dias)
1dia

Litros mensual = = 258,60 Itrs

258,60 ltrs * 29 panes .
Panes = Tl = 7.500 unidades de pan

Cantidad de fundas de pan = 750

Rico pan tendra una produccion de 258.60 litros (agua) de pan mensual, esto quiere decir que

nos dara un resultado de 750 fundas de pan.

4.7.5.4. Calculo del costo de venta por funda
Con los datos de la tabla anterior se procede a calcular el precio de venta de la funda de 10 panes
enrollado sin gluten de 350gr basado en los costos mensuales que genera elaborar este producto,

para lo cual se aplica la siguiente férmula:

Costo = $ 582,62

Margen de rentabilidad proyectado= 53%

Costo

Precio de venta = Unidades producidas + (Margen de rentabilidad proyectado)

Precio de venta = 262,62 +0,47
recto ge venta =zgy fundas depan =’

Precio de venta = $ 1,25 cada funda de 10 panes de 350gr
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4.7.5.4. Calculo del costo de venta por pan

Costo = $ 582,62
Margen de rentabilidad proyectado= 98%

precio de venta

Precio de venta pan = + (Margen de rentabilidad proyectado)

Unidades de pan

$1,25
bt do vent _ 0,02
recio deventapor pan == dades de pan "

Precio de venta por pan = $0,15
En base a la aplicacion de la formula se tomaron los costos totales para la elaboracion del
producto con las unidades producidas, con esto se determiné que el precio de la funda de 10 panes
de 350 gr es de $ 1,25ctvs. los mismos que mensualmente se producen 7.500 panes, es decir 750

fundas de pan con un precio de 0,15 ctvs. por cada pan.

4.7.6. Demanda

En cuanto a la demanda del producto se estima en base a la aplicacién de una formula que
permita conocer un estimado de las personas que podrian estar consumiendo los productos sin
gluten elaborados por la Panaderia “Rico Pan”, esto sirve para tener una perspectiva y medir el
nivel de produccion que debe realizarse. De acuerdo al rango de poblacion de personas intolerantes
al gluten de la parroquia Febres Cordero una vez realizada regla de tres para determinar la cantidad
de personas que presentan esta patologia arrojo como resultado un total de 372 personas

intolerantes al gluten, con estos datos se procede a realizar el calculo para conocer la demanda:
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Q =npq

Q: Demanda Potencial

n: numero de compradores posibles en un mercado determinado

p: precio promedio del producto en el mercado

qg: cantidad promedio de consumo per cépita en el mercado

Q=372%125%2.5

Q = 1.088

En base a los datos obtenidos se determina que la demanda potencial del pan enrollado sin gluten
aproximadamente es de 1.088 fundas mensuales de pan de 10 panes de 350gr, lo que permite
bordear el nivel de produccion del mismo para satisfacer este nivel de demanda que ha considerado

el valor promedio del producto y el consumo per cépita del mismo.

4.7.7. Empaque y Presentacion

Es necesario contar con un empaque para la presentacion del producto, por lo que este es de
vital importancia dentro de la venta, ya que se debe buscar generar un impacto visual en el
consumidor y lograr la decision de compra. Por lo tanto, en la estanteria debe destacar el pan de

manera significativa, mediante un elemento que lo proteja y le dé mayor durabilidad.
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Se consider6 como empaque el uso de fundas de papel o eco bags, para reemplazar el
polipropileno fundas plasticas como una alternativa para reducir el impacto ambiental que este
material puede generar. Ademas, destacando que la plastica al estar sometido a altas temperaturas,
tomando en cuenta que estamos en un clima tropical este puede desprender agentes que pueden
contaminar el pan, en cambio con las fundas de papel se protegera de mejor manera el producto, el
mismo que tendra impreso en la parte delantera el logotipo del producto y en la parte posterior la

informacion nutricional del contenido (Anexo VII pag. 145).

Con respecto a la etiqueta esta sera frontal donde se detallara la siguiente informacion:

e Marcay la microempresa
e Descripcion del producto (ingredientes, fecha de elaboracion, de fabricacion, modo de uso)

e Informacion nutricional

Es importante que el producto cuente con toda la informacion posible, ya que son requisitos que
establece el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, en la norma técnica NTE INEN 1334
—1, con fecha de revisién del 02 — 2014 que describe como debe ser el rotulado para los productos

alimenticios que son para el consumo humano.
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Tabla 33. Costo mensual de empaque del pan sin gluten

Costos mensual del empaque

Descripcion Costo Unitario ~ Cantidad
Fundas de hojas de papel periddico para panaderia de 14 $ 1,75| 8 paquetes de
cm de ancho x 18 cm de alto $0,02c/u| 100 unidades | $ 14,00
Impresion de logo y datos del producto
$ 0,08 800 $ 64,00
TOTAL $ 78,00

Fuente: Datos de la investigacion

Elaborado por: La Autora

4.7.8. Precio

Estrategia de diferenciacion: esta estrategia permitird estimular la compra del pan artesanal
sin gluten siendo un producto nuevo se busca que tenga un efecto a corto plazo en el mercado meta,
esto servira para atraer de forma rapida a una gran cantidad de clientes de acuerdo a la demanda
proyectada para que asi las ventas incrementen, esto combinado con la determinacion del precio

en base al andlisis del costo de produccion que no sea alto y pueda afectar los ingresos.

Para definir el precio del pan artesanal sin gluten, se tomaron en cuenta tres puntos de vistas

reflejados en los resultados de la investigacion, que son los siguientes:

Se busca penetrar rapidamente en el mercado, por lo que el producto cumple con un alto indice
de calidad y proporciona los nutrientes y calorias para una dieta saludable que no afecte el estado
de salud del consumidor, por lo que como estrategia es importante introducir el pan a un precio

accesible. Para ello se toma en cuenta los precios de venta que manejan la competencia en la

102



comercializacién de productos sin gluten, destacando que el pan artesanal sera innovador y que no

se encuentra en ningun supermercado, tienda, panaderia o restaurante.

Por ejemplo, tomando en cuenta la competencia, Yogurt Persa comercializa panes de yuca sin
gluten a un costo de $ 2,00 los cinco panes, para el consumidor representa un costo alto el cual
puede reemplazar por otro producto sustituto de las mismas caracteristicas y con un precio mas

bajo.

En cambio, el pan artesanal sin gluten, es el Unico que se encontraria disponible en el mercado
y destacando que es un producto que se consume a diario como parte del desayuno, por lo que
tendria una mayor aceptacion. En este caso para definir el precio de venta del producto se realizd
el método de costo de produccion, establecido como parte de los principios de la contabilidad, para
estimar el consumo de materiales y sus costos y con ello establecer un precio que represente un

beneficio tanto para el consumidor, como para los administradores de la panaderia Rico Pan.

Para determinar el precio de venta de los productos en la Panaderia “Rico Pan” se procede al
andlisis de los costos que se producen en el proceso de elaboracion del producto, y una vez que se
conocen los costos de produccién se debe delimitar la rentabilidad que se proyecta percibir para
cubrir los demas gastos y obligaciones de la empresa manteniendo también un nivel de ganancias
que le permita mantenerse en el mercado panificador, en especial destacando su participacién en
las ventas de productos para personas celiacas. Para realizar el célculo del precio de venta es

necesario conocer los costos que generan la elaboracion de los panes.
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4.7.9. Promocion

La Panaderia “Rico Pan” se centra en realizar una promocion del producto que permita dar a
conocer no solo el producto si no también los beneficios y aplicaciones del mismo hacia las
personas para que opten por el consumo de este tipo de alimentos, aplicando varias herramientas
de publicidad que sean viables con la finalidad de obtener una comunicacion directa con los

consumidores.

Muestras: Se dara a conocer el producto a través de la degustacion en la microempresa Rico
Pan con la finalidad de impulsar las ventas del producto a través de la exposicion del mismo
permitiendo que puedan conocer su sabor y textura agradable al paladar, que es un factor

importante ademas de los beneficios para la salud no sélo de personas celiacas.
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Tabla 34. Costo mensual para la elaboracion de las muestras de pan enrollado sin gluten

neReDiENTEs  Catad Pree Pt

AzUcar % 0z $ 0,30 $4,80

Sal % 0z $0,35 $5,60

Arrocillo 1%1b $ 0,37 $5,92

. . $2,25 $2,25
Aceite de oliva lcdta (5ml) Botella de 500ml

Huevos 1 huevo $0,11 $1,76

Levadura madre L $4,00 $4,00
sin gluten %2 02 1paquete

*
T
(8litros mensual) '
Y b $2,75(8lb) $22,00

Mantequilla Clarificada

$ 15,00 $240,00
Lunes-Jueves
2 horas en la manana

Impulsadora 4horas|  2.00 AM — 9:00 AM
2 horas en la tarde
15:00PM - 17:00PM
Mano obra propietario - -
TOTAL $286,77

Fuente: Panaderia “Rico Pan”, (Telegrafo, 2015)

Elaborado por: La Autora

Promocién del valor agregado: Esta no se centra en el valor del producto si no en los
beneficios para la salud que posee el producto, los cuales se daran a conocer a través de la entrega

de volantes a las personas para que se difundan sus principales caracteristicas:

Fuerza de Ventas: Considerando que la fuerza de ventas esta conformada por el administrador
es necesario para dar a conocer el producto y mantener la demanda, la persona encargada de las
ventas debe realizar una buena atencién al cliente para mantener un buen prestigio y promueva la

promocion no solo por la calidad del producto si no por la calidez de la atencion al cliente y por
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altimo personas encargadas del servicio de degustacion que promoveran la marca atrayendo nuevos

consumidores.

4.7.9.1. Publicidad

Identificar los beneficios del producto para las personas celiacas y todas las personas que
deseen cambiar sus habitos alimenticios para mantener una vida saludable con una dieta
equilibrada y baja en grasa.

e Captar nuevos consumidores hacia Rico Pan

e Posicionar la imagen de Rico Pan en el sector.

e Marketing One to One

Debido con los objetivos promocionales de comunicacion, la campafa publicitaria serd de tipo
directa y persuasiva durante la etapa de lanzamiento del producto para aumentar el interés del

publico en general aunque manteniendo un enfoque directo hacia las personas celiacas.

La finalidad de los métodos publicitarios utilizados es crear una especie de demanda selectiva
atrayendo a los consumidores potenciales resaltando las principales caracteristicas y beneficios que
posee el producto ofertado. Una vez se haya logrado la aceptacion del producto la publicidad se
enfocard en el crecimiento de la de manda dirigiendo la campafia publicitaria hacia otros sectores

que desconocen lo que ofertamos.
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Etapas publicitarias

Etapa de lanzamiento: Difundir a los consumidores del mercado objetivo la implementacion
de dicho producto al stock ya existente en la panaderia, también se debe dar a conocer a las personas
celiacas que tienen una oportunidad de consumo de este producto logrando un mayor impacto en

este grupo objetivo.

Volantes: Se repartird volantes en todo el sector sur, con la finalidad de dar a conocer las
caracteristicas, beneficios del producto y donde encontrarlo. Se asignaron lugares como hospitales,

centros comerciales, centro de salud y pablico en general. (Anexo IV pag. 142).

Etapa de expectativa: Comprende la imposicion de la marca del producto ofertado con la
finalidad de procurar obtener preferencia sobre otros productos similares y minimizar la demanda

del grupo objetivo por productos sustitutos.

Redes Sociales con poder visual

Facebook: Es una de las redes mas masivas por lo que es una de las primeras alternativas en
cuanto se trata en la participaciéon de publicitar un producto, por lo que se difundird un video
elaborado por el propietario de Rico Pan de 1 minuto en la pagina Celiacos Ecuador y en la pagina
personal de Rico Pan con la intencidn de dar a conocer la descripcién del producto y sus beneficios,

luego para que el mismo sea compartido y se haga viral en esta red. (Bienpensado, 2014).
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Instagram: Por ser una red muy facil de usar y con superioridad de usuarios a twitter, se
compartira un video de 1 minuto a todas las personas en general, ademas fotos del producto, con

la finalidad de interactuar con las personas asi conozcan mas del producto. (Adveischool, 2016)

Pinterest: Es una red que le esta ocasionando mucha competencia a Facebook, porque es un
medio que permite promocionar toda clase de contenido de cualquier producto en general, en esta

red se subiran fotos del producto y link de videos. (Adveischool, 2016)

Youtube: Es una red potenciadora de marcas, por lo que es la mejor red social con poder visual,
y con mayor fuerza de captacion de clientes potenciales, en estared se difundird un video elaborado
por el propietario de Rico Pan y desde aqui se compartird en las diferentes redes sociales.

(Adveischool, 2016)

Snapchat: Es unared en la que mas jovenes atrae, Gltimamente las empresas las estan utilizando
por su diferencia en la que se comparte los videos e imagenes, en este medio se subira el video y

a su vez fotos del producto (Adveischool, 2016)
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Tabla 35. Costo publicitario mensual

PUBLICIDAD Y COMUNICACION

Descripcion Costo Unitario Cantidad Total

VOLANTES 1

Material: Bon de 75 gramos, blanco/negro, A4 75 hojas

(4 volantes x hoja) una sola carilla $ 0,08| 300 volantes $ 6,00

*INTERNET

Plan basico con IVA $ 20,16 4 Mbps $ 20,16

Transporte (viernes-lunes) (4 pasajes) $ 112 16 dias $ 71,68
TOTAL 97,84

Fuente: Datos de la investigacion, (CNT, 2017)

Elaborado por: La Autora

4.7.10. Distribucién

Los canales de distribucion seran utilizados de manera interactiva con la participacion del
fabricante y el consumidor final, ya que las ventas son directas sin intermediarios, por lo cual se

utiliza el canal directo para el producto.

Las estrategias para la distribucion del pan artesanal sin gluten son una parte esencial ya que
permitiran definir la forma en la que se va a comercializar el producto dentro del mercado meta,

donde en base a los resultados de la investigacion se consideran dos vias que son las siguientes:

Distribucion exclusiva: el pan sin gluten elaborado artesanalmente sera exhibido en la

microempresa Rico Pan para su venta directa a los clientes metas que son las personas con
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intolerancia al gluten, considerando también dentro del segmento a los consumidores que

mantengan algun tipo de dieta.

En caso de no tener el impacto esperado en la venta de pan artesanal sin gluten se busca realizar
alianzas o asociarse con restaurantes o supermercados para introducir el producto y llegar a mas
clientes en la ciudad de Guayaquil, esto como parte de una estrategia de distribucion selectiva
donde se tome en cuenta los mejores lugares para la comercializacion de la nueva linea de producto
que garantice su rapida participacién en el mercado meta, llegando a segmentos desatendidos en la

ciudad de Guayaquil, bajo un precio de venta atractivo que llame la atencion de los clientes.

4.7.10.1. Principales canales de distribucion

Venta directa: Permitird que la comercializacion del producto sea rapida por estar en una zona

geografica de acuerdo al segmento y establecer la venta mediante fabricante y consumidor final.

Implementacion de la venta: En esta etapa se realizara la venta por medio de pedidos via
telefénica donde no se cobre el envio siempre y cuando sea dentro de un area geogréafica de cuatro

cuadras a la redonda donde se ubica la microempresa Rico Pan.

Necesidad de expansion: En el caso de necesidad de expansion de las ventas, se buscara ser
proveedores para restaurantes gourmet, supermercados, hoteles, para mantener una alianza a largo

plazo y asi el producto tenga mas accesibilidad al consumidor.
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4.7.10.2. Cronograma de aplicacion de la propuesta

Para el proceso de distribucion del pan artesanal sin gluten es necesario definir el proceso de
elaboracion, empaque y venta del producto, para que asi los duefios de la microempresa Rico Pan

pueda realizar correctamente la parte operativa y comercial del producto

Tabla 36. Cronograma de la propuesta

CRONOGRAMA DE LA PROPUESTA
Marzo | Abril Mayo Junio Julio Agos Sept Oct Nov Dici

Actividades Febrero

Estudio del

mercado

Seleccién
de
proveedores

Estrategias
para hacer
frentea la

competencia

Aplicacion
de plan
publicitario

Prueba de

sabor

Entrega de
volantes

Produccion
de pan sin
gluten
Venta de

pan sin

gluten

Fuente: Datos de la investigacion

Elaborado por: La Autora
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4.7.12. Plan de accién

Tabla 37. Plan de accion para aplicar la propuesta

PLAN DE ACCION

Estrategia ¢ Cémo? ¢Con qué? ¢Cuando? ¢ Quién?
Acciones Recursos Fechade  Responsables
inmediatas necesarios inicioy
finalizacion
Diferenciacion de  Vender pan sin Recursos Abril 1 al Propietario de
producto gluten enrollado de = Humanos y 31 de la
10 unidades de 350 = financieros diciembre Microempresa
gr aun precio que del 2018 Rico Pan
sea competitivo.
Presentacion del  Utilizar un Materiales Prueba de Propietario de
producto empaque para el Sabor: Abril la
producto bajo costo del 2018 Microempresa
y amigable con el Rico Pan
medio ambiente
Adquirir materia = Seleccionar Recursos Enero del Propietario de
prima de primera  distribuidores que  Humanos y 2018 la
calidad para la vendan los insumos = financieros Microempresa
produccion de pan  a bajo costo y Rico Pan
sin gluten tengan prestigio en
el mercado
Difundir Distribuir volantes  Recursos Abril 2018  Propietario de
informacion del en los alrededores  materiales y la
producto a través  de la microempresa financieros Microempresa
de estrategias y en todo el sector Rico Pan
publicitarias sur
Estudiar la Realizar un estudio Humanos y Enero 2018  Propietario de
competencia para = de mercado financieros amarzo del la
establecer 2018 Microempresa
estrategias Rico Pan
competitivas
Andlisis econémico  Hacer un analisis Punto de Enero 2018 Contador
para la proyeccion  financiero para equilibrio — externo
de lademanday  obtener datos Analisis de
oferta estimados de las sensibilidad
ventas TIR -VAN-
ROY

Fuente: Datos de la investigacion

Elaborado por: La Autora
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Tabla 38. Costos de plan de accién

Descripcion

Cantidad

Costo Total

H Costo Unitario

Diferenciacion de $843,02 Abril 1 al 31 de $6.744,12
producto diciembre del 2018
*Recursos financieros (8 meses)
Presentacion del $78,00 Prueba de Sabor: Abril $78,00
producto del 2018
* Empaque
Adquirir materia prima $ 247,50 Enero del 2018 $ 247,50
de primera calidad
para la produccién de
pan sin gluten
Difundir informacién $6,00 300 unidades $ 6,00
del producto a través de
estrategias publicitarias
*Volantes
Estudiar la $0,00 Realizar por el $ 0,00
competencia para administrador de manera
establecer estrategias auténoma.
competitivas
Anadlisis econémico $0,00 Realizada por el $ 0,00
para la proyeccién de la administrador a través de
demanday oferta los datos obtenidos
previamente.
TOTAL $ 6.999,62

Fuente: Datos de la investigacion

Elaborado por: La Autora

En la ejecucion del plan de accion se consideran aspectos primordiales para el inicio de las
actividades de una empresa, en esta caso el lanzamiento de un nuevo producto que demanda de un
conjunto de estrategias para darse a conocer en el mercado al cual se va a ofertar, debido a este se

elabora un plan de accién que genera un costo total de $6.999,62
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4.8. Impacto/Producto/Beneficio Obtenido

4.8.1. Inversion Inicial

Dentro de la inversion inicial se consideran los valores que se necesitan para iniciar una
actividad comercial con lo cual se puede determinar las necesidades de financiamiento externo
considerando los recursos propios para poder cubrir esta demanda de capital para comprar el
negocio de la panaderia y demas implementos e insumos necesario para empezar la actividad

comercial.

EL total de la inversion inicial es de $12.245,29 considerando el capital de trabajo, muebles y
enseres, equipos de oficina y de computacion, y gastos de constitucién por la adquisicion del

negocio.

Tabla 39. Inversién inicial

INVERSION INICIAL

Descripcion

Capital de Trabajo $ 6.405,12 52,31%
TOTAL INVERSION CORRIENTE $ 6.405,12 52,31%

Muebles y Enseres $ 4.278,20 34,94%

Equipos de Oficina $ 261,97 2,14%
Equipos de Computacion $ 1.300,00 10,62%
TOTAL INVERSION FIJA $ 5.840,17 47,69%

Gastos de constitucion e instalacion $ 5.000,00 40,83%
TOTAL INVERSION DIFERIDA $ 5.000,00 40,83%
TOTAL INVERSION INICIAL $ 12.245,29 100,00%

Fuente: Autora del documento
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4.8.2. Flujo de efectivo

Dentro de las proyecciones necesarias para un plan financiero es relevante que se realice un
flujo de efectivo, el mismo que permite medir el nivel de fluidez que tiene la Panaderia “Rico Pan”
lo cual determina la capacidad financiera que se tiene para la generacién del efectivo necesario

para que un negocio sea factible.

Ademas es necesario conocer mediante este la capacidad de pago y cumplimiento de las
obligaciones tributarias establecidas en la ley. También permite identificar si existe la necesidad
de requerir financiamiento y por Gltimo permite a la empresa que se siga un prolijo control interno

evitando fugas de capital o alguna otra estafa.

Este flujo de efectivo proyecta que durante el primer afio se perciba un flujo final de $8.172,74
que al quinto afio de proyeccidn alcanza el flujo de $7.776,73 observando un incremento notorio

en las proyecciones.
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Tabla 40. Flujo de caja proyectado

Concepto
Ingresos de Efectivo
Ventas

Salidas de Efectivo
Compras

Actividades de Marketing
Exhibidores

Proteccidén de precios
Bonificaciones

Alquiler vallas publicitarias
Campafias temporada alta
Total actividades de Marketing

Sub-Total

Gastos
Administrativos/Financieros

Flujo neto

Anélisis Financiero del Proyecto

Tasa de descuento
Inversion

VAN

TIR

$ 76.140,00 [N 79.94700 $ 83.944,35

$ 4482120 % 47.062,26 $ 49.415,37

$ 609,12 $ 639,58 $ 671,55
$ 380,70 $ 399,74 $ 419,72
$ 761,40 $ 799,47 $ 839,44
$ 510,14 $ 535,64 $ 562,43
$ 208,42 $ 239,84 $ 251,83
$ 2882902 $ 3027047 $  31.784,00

$ 20.656,28 & 23.076,08 $ 24.007,27

$ (12.24529) $ 8.172,74 % 719439 $ 7.776,73

10%

$ (12.24529)
$6.335,92
41%

Fuente: Autora del documento

La Tasa Minima Atractiva de Rendimiento conocida como TMAR permite determinar el

porcentaje de factibilidad de la inversion en relacion a la tasa de inflacion del pais, intereses

generados por el préstamo bancario y el premio al riesgo del inversionista establecido por la

empresa. Este plan financiero refleja un 41% de TMAR, lo cual permite observar que la inversion

es factible.
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CONCLUSIONES

Luego de realizar la investigacion se estableciéo mediante el analisis de la matriz FODA que la
microempresa Rico Pan tiene la capacidad productiva y financiera para llevar a cabo un plan
estratégico que permita la comercializacion de pan sin gluten en el sector suroeste de la ciudad de

Guayaquil, parroquia Febres Cordero.

Se establecio como nivel de demanda del producto que en la microempresa Rico Pan se
produzcan aproximadamente 1.088 fundas de pan con el fin de aprovechar la capacidad adquisitiva
del mercado objetivo y las oportunidades de crecimiento en los ingresos por las ventas directas a

través de estrategias de distribucion.

Se definio el proceso de produccién de pan artesanal sin gluten donde se establecié paso por
paso cada actividad y recurso necesario para obtener las unidades de producto para su
comercializacion mediante la presentacion de un empaque que contiene 10 panes de 350 gr a un

precio de venta de $ 1,25.
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RECOMENDACIONES

Se debe mantener una demanda de produccion de acuerdo con el mercado objetivo a través de
la alianza con proveedores que comercialicen la materia prima a bajo costo con el fin de obtener el
pan sin gluten a un precio bajo que esté acoplado al poder adquisitivo de los clientes para lograr un

incremento en los ingresos para la microempresa Rico Pan.

Es importante que se considere a futuro la distribucion del pan sin gluten a otros segmentos de
mercados desatendidos a través de alianzas estratégicas con restaurantes, supermercados, tiendas,
panaderias, entre otros con el fin de mantener niveles de venta que permitan que el producto

mantenga su ciclo de vida.

Se recomienda que en la produccidn del pan artesanal sin gluten se mantengan bajos costos de
elaboracion con el fin de mantener un precio de venta que sea asequible para el cliente meta de la
microempresa Rico Pan, y para que se cumplan con las estrategias de diferenciacion de productos

con mecanismos para lograr un posicionamiento de la marca a mediano plazo.
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ANEXOS

Anexo | - Encuesta

Universidad Laica Vicente Rocafuerte de Guayaqul

== Facultad de Administracién
— Carrera de Mercadotecma

£

Ay ENCUESTA DIRIGIDA A PERSONAS QUE PRESENTAN
) INTOLERANCIAAL GLUTEN O QUE SIGAN ALGUN TIPO DE
DIETA

EL PAN ARTESANAL SIN GLUTEHN, == un alimento gque 3¢ busca introducir al mercado,
el cual cuenta con un bajo nivel de carbohidratos, calorias ¥ rico en fibra, s recomendado
para todo tipo de persona, principalmente personas gue presentan problemas intestinales,
azlecar, sobrepeso e intolerancia debide a la ingesta de gluten.

GENERO- EDAD-

M F CORREQ EL ECTRONICO:

1. ;[Usted qué tipo de pan consume?
Pan blanco__ Pan integral__ Ninguno__ Ambos__ Otros__
(Especifique)

2_ iQué marca de pan es la que usted siempre recuerda?

3. {Qué presentacién de pan usied consume con mayor frecuencia?

Hal Dulee__
Molde__ Palanqueta_ Enrollado Cachito__ Hot Dog__
Todos__ Otros (especifique)

4. jQué motivos usted considera para su decision de compra de pan?

Precio Calidad_ Servicio Salud_ Marca
Sabor__ Disponibilidad__ Todos__

Otros (Cual?)

5. ;Dénde usted compra habitnalmente el pan?
Supermercados__ Tiendas__ Panaderias__ Minimarket

Otro (Especifique el lugar)

6. ;Cuél es su frecuencia de compra al momento de consumir pan?
Siempre Caszi silempre_ Pocas veces__ Nuneca__
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Anexo Il - Encuesta

7. {Usted se ha animado a seguir ocasionalmente algim tipo de dieta?
Continuaments_ Temporalments Ocasicnalmente
Aleatoriaments
8. jSabia usted que el consumo de glaten afecta a las personas, ocasionando
problemas como la diabetes, =obrepeso y problemas intestinales?
s N No_ Desconocla,
9. ;Usted alguna vez ha consumido pan sin glaten?

2i (Ezpecifique donde)
No (Saltarse a la a’preguntall)

10. j;Cémo se enterd acerca de la venta de productos sin gluten?

Anuncio de television Periodico Radio

Redes Bociales ((Cual?) Volantes Becomendacionss
Otros

11. jLe gustaria consumir un pan sin gluten que no contenga exceso de
carbohidratos ¥ gque no afecte sn salud?
S No

12 ;Qué tipo de forma y sabor le gustaria gue tenga el pan sin gluten para
gque decida comprarlo?

Sal Mo
Molde__ Palanqueta__ Enrcllads__ Cachito
Hot Dog Todos
Otro (Especifique)

13. jCusinto estaria dispuesto a pagar por la compra de pan artesanal sin
gluten por unidad?

% 0, 10ctw= $0.12 ctwa £0.15 ctvs

14-;Ddmnde le gustaria adguorir el pan artesanal sin gluten?

Tiendas cercanas Supermercados hinimarket
Entrega a domicilio__ Panaderias Barriales
Otros (Especifique)
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Anexo 111 - Focous group (Prueba de sabor)

== Universidad Laica Vicente Rocafuerte de Guayaquil

m Facultad de Administracién
e | Carrera de Mercadotecrua
“" -

PRUEEBA DE SABOR

. Califique en la escala el olor del pan artesanal sin gluten de acuerdo a su preferencia

1 2 | 3 4 | 5 6 1 - 9 10
No tiene olor Poco agradable Agradable
. Califique en la escala el sabor salado del pan artesanal sin gluten de acuerdo a su preferencia
1 2 | 3 4 |5 6 7 | 8 9 10
No se siente la sal Poco zsalado Muy zalado

. Califique en la escala el sabor dulce del pan artesanal sin gluten de acuerdo a su preferencia

1 2 | 3 4 | 5 6 7 | 8 9 10
No =e siente el dulce Poco dulce Muy dulce
. Califique en la escala la textura del pan artesanal sin gluten de acuerdo a su preferencia
1 2 1 3 4 | 5 6 7 | 8 9 10
Dura Arenosa Suave

. Califique en la escala la grasa que contiene el pan artesanal sin gluten de acuerdo a su preferencia
1 2 | 3 4 | 5 6 7 | 8 9 10

No se siente grasoso Poco grasoso Muy grasoso

. Califique en la escala la forma del pan artesanal sin gluten de acuerdo a su preferencia
1 2 | 3 4 | 5 6 7 | 8 9 10

Regular Buena | Muy buena
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Anexo 1V - Volante promocional del producto

Kico Pan Avtesanal

AV. 13Y PORTETE CALLE PRII!‘%

Elaborado por: La Autora
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Anexo V - Logo y slogan del producto

—nimmasmal—

Un pan sano sin que salga lejos a comprarlo

Elaborado por: La Autora
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Anexo VI - Caracteristicas del producto

N

,

no contiene GRASA

no contiene AZUCAR

\. y

PRODUCTO FRESCO

SIN GLUTEN

Racion
VALORES NUTRICIONALES 100g 30g
" (kcal) 258 77
Valor energeético k) 1090 307
Grasas (g) 3,3 1,0
de las cuales saturadaos (g) 0.5 02
monoinsaturadas (g) 24 07
polinsaturadas (g) 0.4 01
Hidratos de carbono (g) 49,2 14,8
de los cuales aztcares (g) 1.6 0.5
Fibra alimentaria (g) 1,8 0.6
Proteinas (g) 6.7 2,0
Sal(g) 0,72 0,22
Pieza
COSTE Tkg 185¢
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Anexo VII - Empaque del producto (Bolsa papel)
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Anexo VIII - Muebles y enseres de la microempresa Rico Pan

MUEBLES Y ENSERES

Descripcion Costo Unitario Cantidad

Perchas $ 50,00 2 $ 100,00
Latas $ 10,00 30 $ 300,00
Horno de 4 puertas de doble lata $ 200,00 1 $ 200,00
Maquina $ 650,00 1 $ 650,00
Vitrina $ 400,00 1 $ 400,00
Neveras $ 500,00 3 $  1.500,00
Andamios para latas $ 90,00 2 $ 180,00
Mesa de trabajo $ 200,00 2 $ 400,00
Utensilios de panificacion $ 200,00 1 $ 200,00
Escritorio Tipo L $ 195,00 1 $ 195,00
Sillas $ 58,00 1 $ 58,00
Archivador $ 95,20 1 $ 95,20

TOTAL $ 4.278,20

Fuente: Autora del documento

130



Anexo IX - Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Descripcion Costo Unitario Meses Total

Gastos Administrativos $ 550,00 3 $ 1.650,00
Costos de Venta $ 311,26 3 $ 933,78
Sueldos y salarios $ 127495 3 $ 3.824,85
TOTAL $ 6.408,63

Fuente: Autora del documento
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Anexo X - Equipos de oficina

EQUIPOS DE OFICINA

Costo

Unitario Cantidad

Descripcion

Teléfono Convencional Panasonic

Kx-fhd332 $ 65,00 1 $ 65,00

Extintor $ 25,00 2 $ 50,00

Dispensador de Agua $ 120,00 1 $ 120,00

Tachos de basura plasticos 15 Lts $ 8,99 3 $ 26,97
TOTAL $ 261,97

Fuente: Autora del documento
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Anexo XI - Equipos de computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION

Costo

Descripcion Unitario Cantidad Total
Computador ALL IN ONE $ 850,00 1 $ 850,00
Multifuncion EPSON L220 Tinta continua
COMPUTRON $ 450,00 1 $ 450,00
TOTAL $ 1.300,00

Fuente: Autora del documento
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